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    رﻓﻴﻊ ﭘﻮر ﻓﺮﻳﺪون ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻣﺠﺮي / ﻣﺠﺮﻳﺎن  :ﻧﺎم و ﻧﺎم 
ﺳﻴﺪﺣﺴﻦ ﺟﻠﻴﻠﻲ، ﻳﺰدان ﻣﺮادي، ﻋﻠﻲ اﺻﻐﺮ ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر، ﻗﺮﺑﺎن  ﻋﺒﺎﺳﻌﻠﻲ ﻣﻄﻠﺒﻲ،ﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻫﻤﻜﺎر)ان( :  
ﻣﻴﻨﺎ ﺳﻴﻒ زاده ،ﻓﺮﺷﺘﻪ  ﻓﺮﺣﻨﺎز ﻟﻜﺰاﻳﻲ، اﻓﺸﻴﻦ ﻓﻬﻴﻢ، ﺣﻤﻴﺪ رﺿﺎ ﺷﺎﻫﻤﺤﻤﺪي، زارع ﮔﺸﺘﻲ،ﻛﺎﻣﺮان زﻟﻔﻲ ﻧﮋاد،
  ﻓﺎﻃﻤﻪ ﻧﻮﻏﺎﻧﻲ ﺻﻐﺮي ﻛﻤﺎﻟﻲ، ﻣﻴﻨﺎ اﺣﻤﺪي، ﻨﻤﺎ،ﻣﻌﺼﻮﻣﻪ رﻫ ﺧﺪاﺑﻨﺪه،
  -ﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻣﺸﺎور)ان( : 
  -ﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻧﺎﻇﺮ)ان( : 
  ﻣﺤﻞ اﺟﺮا : اﺳﺘﺎن ﮔﻴﻼن 
   29/7/1ﺗﺎرﻳﺦ ﺷﺮوع : 
  ﺳﺎل  2ﻣﺪت اﺟﺮا : 
  ﻧﺎﺷﺮ : ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻋﻠﻮم ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻛﺸﻮر 
    5931اﻧﺘﺸﺎر : ﺳﺎل   ﺗﺎرﻳﺦ
ﻣﺤﻔﻮظ اﺳﺖ . ﻧﻘﻞ ﻣﻄﺎﻟﺐ ، ﺗﺼﺎوﻳﺮ ، ﺟﺪاول ، ﻣﻨﺤﻨﻲ ﻫﺎ و ﻧﻤﻮدارﻫﺎ ﺑﺎ ذﻛﺮ ﻣﺄﺧﺬ ﺣﻖ ﭼﺎپ ﺑﺮاي ﻣﺆﻟﻒ 














    
 
  «ﺳﻮاﺑﻖ ﻃﺮح ﻳﺎ ﭘﺮوژه و ﻣﺠﺮي ﻣﺴﺌﻮل / ﻣﺠﺮي»
ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻛﻴﻔﻲ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﭘﺮوژه : 
و اﺗﻤﺴﻔﺮ  ﻓﺮآورده دودي ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
  ﺷﺪهاﺻﻼح 
  2-21-21-54129  ﻛﺪ ﻣﺼﻮب :
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  ﭼﻜﻴﺪه
ﻛﺎﻣﻞ )ﺑﺎ ﺳﺮ  (دودي ﮔﺮم sirtnevirtluc  allenoepulCزﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ) ﺗﻌﻴﻴﻦﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ
وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )ﺷﺎﻫﺪﻳﺎ  )PAM( 1( ﺑﺎﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي  اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه3-5 ̊ Cو دم و ﺷﻜﻢ ﭘﺮ( در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ) 
ﺑﻪ ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه ﻣﻮرد  - 81  ̊ C ﻛﻨﺘﺮل( ﺑﻪ ﻣﺪت ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ ودر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي وﻛﻴﻮم وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ)ﺷﺎﻫﺪ( در  دﻣﺎي
روز ودر ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻫﺮ ﻣﺎه ﻳﻚ 7ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﺷﺮاﻳﻂ ﻳﺨﭽﺎل در ﻓﻮاﺻﻞ زﻣﺎﻧﻲ
، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ )ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻬﺎ ، ﻛﻠﻲ ﻓﺮم )ABT ,Hp ,VP ,N-BVT(ﺑﺎر از ﻧﻈﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﻮاﻣﻞ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ 
 PAM،ﺟﺴﺘﺠﻮي ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم،ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ،ﻛﭙﻚ( و ﺣﺴﻲ ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. درﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
. ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ (9831. )ﻣﻴﺮزاﺧﺎﻧﻲ ، ن. درﺻﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ04،55،5ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 2O،2N ، 2oCﻣﺨﻠﻮﻃﻲ از ﮔﺎزﻫﺎي 
ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﺎزﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻮﻗﻒ رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ و ﺳﺎﻳﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﮔﻮﻳﺎي اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ 
ﻧﻤﻲ ﺷﻮد ﺑﻠﻜﻪ ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪآﻧﻬﺎ را ﻛﻨﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ 
ﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻮرد ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح  ﺷﺪه ووﻛﻴﻮم ﺳﺮﻳﻌﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  و در ﺑﻴ
ﺑﺮرﺳﻲ،درﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل ﻣﻴﺰان ﻛﭙﻚ و ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ زودﺗﺮ ﺑﻪ ﻣﺮز آﺳﺘﺎﻧﻪ ﻓﺴﺎد ﻣﻲ رﺳﺪ و 
اﻳﻦ اﻣﺮ در ﺷﺮاﻳﻂ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ ﺟﺰ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ ﻧﺪارد. از ﻧﻈﺮ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ، ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ در 
درﺟﻪ 3ﺮﻓﺘﻨﺪ. ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در دﻣﺎي وﺿﻌﻴﺖ ﻋﺎﻟﻲ از ﺳﻮي ارزﻳﺎﺑﻬﺎ ﻣﻮرد ﭘﺬﻳﺮش ﻗﺮار ﮔ
روز در وﺿﻌﻴﺖ ﺧﻮب و ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﻮدﻧﺪ 12روزوﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻪ ﻣﺪت 53ﺑﻪ ﻣﺪت  PAMﺳﻠﺴﻴﻮس
روز دﭼﺎرﻛﭙﻚ زدﮔﻲ و  ﻓﺴﺎد ﮔﺮدﻳﺪه وﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺗﺸﺨﻴﺺ داده 12وﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﭘﺲ از 
ﺐ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم ﺑﻪ ﻣﺪت ﭘﻨﭻ ﻣﺎه وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻪ ﻣﺪت ﺳﻪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴ -81 ̊ C ﺷﺪ.ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه دردﻣﺎي
وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  PAMﻣﺎه در وﺿﻌﻴﺖ ﺧﻮب و ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﻮدﻧﺪ. ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي 
روز ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل را داﺷﺘﻨﺪ؛ در ﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﻪ ﺻﻮرت وﻛﻴﻮم  12و53
ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﭘﻨﭻ وﺳﻪ ﻣﺎه ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري دا ﺷﺘﻨﺪ . ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ  وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ
ووﻛﻴﻮم ﺿﻤﻦ ﻧﮕﻬﺪاري و  PAMﻣﻲ ﺗﻮان  ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ 
ﻣﻘﺮون ﻣﺎﻫﻲ  ﻓﺴﺎد ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ازاﻗﺘﺼﺎدي  از ﻧﻈﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺷﺪه و  ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺷﺪن، ﺑﺎﻋﺚ آﺳﺎن ﻋﺮﺿﻪ
  . ﺑﻪ ﺻﺮﻓﻪ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد
  
( PV(، دودي ﮔﺮم، زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  ،وﻛﻴﻮم) sirtnevirtluc allenoepulCﻟﻐﺎت ﻛﻠﻴﺪي :ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )
   PAM(اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ) 
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  ﻣﻘﺪﻣﻪ-1 
ﻓﺴﺎد زودرس ﻣﺎﻫﻲ از ﻳﻚ ﺳﻮ و از ﻋﺪم ﭘﺬﻳﺮش ﻃﻌﻢ ﻏﻴﺮ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﺳﻂ  ﺑﺴﻴﺎري از اﻓﺮاد ﺟﺎﻣﻌﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ 
ﺳﻮي دﻳﮕﺮ  ﻣﻮﺟﺐ ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي روﺷﻬﺎي ﻧﮕﻬﺪاري  ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﻓﺴﺎد  ﻣﺎﻫﻲ  و اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﻨﻮن ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺎﻓﺖ 
  . )2002 , avliS (اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺼﺮف آن ﺷﺪه اﺳﺖ   ﻣﻮﺟﺐو ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻫﻲ 
و از ﻃﺮﻓﻲ  زﻳﺎدي ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻔﻴﺪ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺴﻴﺎر  ﻫﻢ اﻛﻨﻮن ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ
درﺻﺪ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺸﺮ از اﻳﻦ ﻃﺮﻳﻖ ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﻪ ﺟﺎﻳﮕﺎه ﺑﺴﻴﺎر رﻓﻴﻌﻲ ﻣﺤﺴﻮب  02ﺣﺪود 
ﺷﺪه و رﻗﺎﺑﺖ ﺗﻨﮕﺎﺗﻨﮕﻲ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ دارد . ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﻧﻘﺶ آﺑﺰﻳﺎن در ﺗﻐﺬﻳﻪ ي اﻧﺴﺎن از ﮔﺬﺷﺘﻪ 
اﻳﻦ ﻧﻴﺎز ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ روز اﻓﺰون ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺟﻬﺎن و ﻓﻘﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ  در ﺑﺴﻴﺎري از  ﻫﺎي دور ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻮده و
  ( .6831ﻛﺸﻮرﻫﺎي در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ روز ﺑﻪ روز ﭼﺸﻢ ﮔﻴﺮﺗﺮ ﻣﻲ ﮔﺮدد )اژدري و ﻫﻤﻜﺎران ، 
ﻛﻪ از ﻗﺮن ﻫﺎ ﭘﻴﺶ ﺑﻪ  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻳﻜﻲ از روش ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲاﺳﺘﻔﺎده از ﻓﻨﺎوري دودي ﻛﺮدن  
. دودي ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ روش ﺳﻨﺘﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻋﺪم ﺗﻮﺟﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ )8002 ,.la te miharbI(ﺳﻨﺘﻲ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﺪه اﺳﺖ روش 
ﻛﻨﻨﺪه ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ )ﺳﻮزﻧﻲ ﺑﺮگ( وﻛﻴﻔﻴﺖ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﭼﻮب ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻨﺒﻊ دود ﻛﻪ ﻣﻮﺟﺐ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻮاد ﺳﺮﻃﺎن زاﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ 
ﻓﺮآﻳﻨﺪ وﻧﮕﻬﺪاري ﻏﻴﺮ اﺻﻮﻟﻲ از ﻧﻈﺮ اﻳﻤﻨﻲ و ﺑﻨﺰوﭘﺮﻳﻦ و ﺑﻨﺰوآﻧﺘﺮاﺳﻦ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻧﻴﺰ آﻟﻮدﮔﻲ ﻫﺎي ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ در ﺣﻴﻦ 
ﺳﻼﻣﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻄﻤﺌﻦ ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  از اﻳﻦ رو اﻣﺮوزه ﺗﻼش ﺑﺮ اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش ﻫﺎي ﻣﺪرن و ﺻﻨﻌﺘﻲ 
  (.6831دودي ﻛﺮدن ، اﻳﻦ  ﻣﺸﻜﻼت رﻓﻊ ﺷﻮد)رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي ،
ﻲ ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﺟﻬﺎن ﺳﻮم  از ﺑﻴﻦ ﻣﻲ درﺻﺪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳ 05از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﻢ اﻛﻨﻮن ﺑﻴﺶ از  ﻏﻴﺮ اﺻﻮﻟﻲاﺳﺘﻔﺎده 
درﺻﺪ ﺑﻮده و ﻫﻤﻮاره ﻏﺬا در  5روﻧﺪ . اﻳﻦ در ﺣﺎﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﻦ ﻧﻮع ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻛﻤﺘﺮ از 
دﺳﺖ اﻳﻦ ﻛﺸﻮرﻫﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﺑﺮگ ﺑﺮﻧﺪه در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻛﺸﻮرﻫﺎي در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ ي ﺟﻬﺎن ﺳﻮﻣﻲ ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻲ رود . 
ﻲ از روش ﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ازﻓﺴﺎدو اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺻﺤﻴﺢ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻳﻜ
  (. 2831وﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد ) ﺟﻬﺎﻧﺒﺎزي ﮔﻮﺟﺎﻧﻲ ، 
روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﻣﻲ ﻳﻜﻲ  از ﻓﻨﻮن  ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ واﻳﻤﻨﻲ در ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ 
ﺪي ﺑﺎ ﻳﻚ ﮔﺎز وﻳﮋه ﻳﺎ ﻣﺨﻠﻮﻃﻲ از ﮔﺎزﻫﺎ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻴﺖ آن ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ در اﻳﻦ روش، ﻫﻮاي داﺧﻞ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺑﺎﺷﺪﻛﻪ 
ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻫﻮا ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ ، ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﮔﺎﻫﻲ ﻫﻢ ازﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼء در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺳﺘﻔﺎده 
  ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ در اﻳﻦ روش ﻫﻮا از ﺑﺴﺘﻪ ﺣﺬف و ﺑﺴﺘﻪ  درزﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﺷﻮد
و ﻧﮕﻬﺪاري در  PAMن ﺑﺎ ﺑﻜﺎر ﮔﻴﺮي ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از روش ﻫﺎي دودي ﻛﺮدن ، . ازاﻳﻨﺮو ﻣﻴﺘﻮا )  6002 ,.la te  ilkaC ( 
ﻳﺨﭽﺎل وﻫﻤﭽﻨﻴﻦ روش ﺗﺤﺖ ﺧﻼئ وﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﺪ،ﺑﻪ ﻣﺪت ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻓﺮآورده ﻫﺎي آﺑﺰﻳﺎن را 
  .)4991 ,duortS dna  ayajnainahD(ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮد 
در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ،وﻛﻴﻮم  دراﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﺎ ﻫﺪف ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم
و در اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﺎزي ﻣﻌﻴﻦ )دي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ، ازت و اﻛﺴﻴﮋن ودرﺷﺮاﻳﻂ دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل 
 ٣ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ)ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ و  1)Hp ,NVT ,VP(ودﻣﺎي ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ. وآزﻣﻮن ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ 
  ﻣﺎﻧﻬﺎي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. ﺟﺴﺘﺠﻮي ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻴﻮم(  و ﺣﺴﻲ در ز
ﺑﺎ ﻋﻨﺎﻳﺖ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﻳﻜﻲ از روﺷﻬﺎي ﻣﺘﺪاول ﻧﮕﻬﺪاري و ﻋﺮﺿﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻏﻴﺮ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻳﺎ 
ﻣﻨﺠﻤﺪ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﻳﺨﭽﺎل وﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻮده ﻟﺬا در اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﻧﮕﻬﺪاري و ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و 
ﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي وﻛﻴﻮم واﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه  در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل و ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﺎ  ﺗﻴﻤﺎر در ﻫﻤﻴﻦ ﺷﺮاﻳﻂ
  اﻣﻜﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺎرﺑﺮدي از ﻧﺘﺎﻳﺞ ﭘﺮوژه ﺑﻪ ﺳﻬﻮﻟﺖ  ﻓﺮاﻫﻢ ﮔﺮدد. 
  
  ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ-1-1
 ﺑﻮﻣﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر ، درﻳﺎي ﺳﻴﺎه و درﻳﺎي آزوف ﺑﻮده و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ در ﻫﻤﻪ ﻗﺴﻤﺖ(1)ﭘﻴﻮﺳﺖ ﺷﻜﻞ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ 
ﺑﻮده  ﺧﺰر ﻫﺎي اﺧﺘﺼﺎﺻﻲ درﻳﺎي ﺗﺮﻳﻦ اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻲ ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻢوﻫﺎي درﻳﺎي ﺧﺰر ﺑﻪ وﻳﮋه در ﺳﻮاﺣﻞ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد
ﮔﺮم( ﺳﺮﺷﺎر از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ،  01ﺗﺎ  7ﻣﺘﺮ و وزن  ﺳﺎﻧﺘﻲ01ﺗﺎ  7ي ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻮﭼﻚ )ﺑﻪ ﻃﻮل ﻣﺘﻮﺳﻂ  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺎ ﺟﺜﻪ و
  ﺑﺎﺷﺪ. ﺗﺎﻛﻨﻮن ﺳﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در درﻳﺎي ﺧﺰر ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ:  ﻣﻲاﻣﻼح وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ 
 simrofiluargne        allenoepulC         ﻛﻴﻠﻜﺎي آﻧﭽﻮي -
          immirg             allenoepulCدرﺷﺖﻛﻴﻠﻜﺎي ﭼﺸﻢ  -
          sirtnevirtluc            allenoepulCﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ -
 ﺻـﻴﺎدان ﮔﺮدﻧﺪ.ﺷﻮد و ﺑﺎ ﺗﺎرﻳﻚ ﺷﺪن ﻫﻮا ﭘﺮاﻛﻨـﺪه ﻣـﻲ  ﺻﻮرت ﮔﻠﻪ ﻣﺘﺮاﻛﻢ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در ﻃﻮل روز ﺑﻪ
. از دﻧﺒـﺎل ﻣـﻲ ﻛﻨﻨـﺪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  ﻗﺒﻞ از ﺗﺎرﻳﻚ ﺷﺪن ﻫﻮا ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺎﻫﻲ ﻳﺎب ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺗﻌﻘﻴﺐ ﮔﻠﻪ
ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺑﺮاي ﺻﻴﺪ  ﻛﻨﺪ؛ در آن ﺟﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در ﻋﻤﻖ ﻣﻌﻴﻨﻲ زﻧﺪﮔﻲ ﻛﺮده و ﺑﻪ ﻧﺪرت از اﻳﻦ ﻋﻤﻖ ﺗﺠﺎوز ﻣﻲ
ﺑﺮﻧـﺪ. ﻣﺎﻫﻴـﺎن ﺑـﻪ دﻧﺒـﺎل ﻫﺎ ﻻﻣﭗ اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ ﺑﺎﻳﺪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎً در ﻋﻤﻘﻲ ﻗﺮار ﺑﮕﻴﺮد ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن در آن ﻋﻤﻖ ﺑﻪ ﺳﺮ ﻣـﻲ  آن
اﻓﺘﻨﺪ. ﺑﻪ ﻃـﻮر ﻣﻌﻤـﻮل ﻣﻴـﺰان ﺻـﻴﺪ  ﺑﻪ دام ﻣﻲ (2)ﭘﻴﻮﺳﺖ ﺷﻜﻞ ﻛﻨﻨﺪ و ﺗﻮﺳﻂ ﺗﻮرﻫﺎي ﻗﻴﻔﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻻﻣﭗ ﺣﺮﻛﺖ ﻣﻲ
ي ﻛﻮﭼـﻚ ﺧـﻮد، از ﻧﻈـﺮ ارزش و رﻏـﻢ ﺟﺜـﻪ . ﻣـﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜـﺎ ﻋﻠـﻲ ﺑﺎﺷـﺪ  ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ 003ﺗﺎ 002در ﻫﺮ ﻧﻮﺑﺖ ﺑﻴﻦ 
 ﻣﺰاﻳـﺎي داراي  ﺳـﺎﻳﺮ ﻣـﺎﻫﻲ ﻫـﺎ ﻫﺎ و ﺣﺘﻲ در ﺑﻌﻀﻲ از ﻣـﻮارد ﻧﺴـﺒﺖ ﺑـﻪ  ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ در ردﻳﻒ ﻣﺎﺑﻘﻲ ﻣﺎﻫﻲ
  . دارﻧﺪﺑﻴﺸﺘﺮي 
ﺑﻪ ﺻﻮرت ﭼﺸﻤﮕﻴﺮي ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛﻪ از ﻋﻮاﻣﻞ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ  در درﻳﺎي ﺧﺰرﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﻧﻪ اﺧﻴﺮ ﺻﻴﺪ اﻳﻦ  ﻬﺎيدر  ﺳﺎﻟ
اي ﻣﻬﺎﺟﻢ ﺑﺎ ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ ﻧﻤﻴﻮﭘﺴﻴﺲ ﻟﻴﺪي  دار ژﻟﻪ ورود ﺷﺎﻧﻪ دار ﻣﻬﺎﺟﻢ ﺑﻪ درﻳﺎي ﺧﺰر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ .اﻳﻦ ﺷﺎﻧﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎﺻﻴﺪ 
 از ﺑﺴـﻴﺎري  ﺑـﻪ ( ﻫـﺎ ﻛﺸـﺘﻲ  ﺗـﻮازن  آب ﻣﺨـﺰن  ﻃﺮﻳـﻖ  از ﻣﺸﺨﺼـﺎً ) اﻧﺴﺎﻧﻲ ﻫﺎي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ اﺛﺮ ﺑﺮ(   ydiel sispoiemenM)
 آﺳـﻴﺐ  ﻣﻬـﺎﺟﻢ ﭘﺬﻳﺮي ﺑـﺎﻻي ﺧـﻮد ﺗﻜﺜﻴـﺮ ﺷـﺪه و ﺑـﻪ ﻋﻨـﻮان ﻳـﻚ ﮔﻮﻧـﻪ  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻧﻄﺒﺎق ﻳﺎﻓﺘﻪ، راه دﻧﻴﺎ ﻫﺎيدرﻳﺎ
  (.3و4)ﭘﻴﻮﺳﺖ.اﺳﺖ آورده وارد ﻧﻮاﺣﻲ اﻳﻦ ﺑﻮﻣﻲ زﻳﺴﺖ ﻣﺤﻴﻂ ﺑﻪ ﺷﺪﻳﺪي
                                                 
 negortiN    repuoV    latoT - eulav     edixoreP . 1
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٤
 
 ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ -1-2
  
  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  ﻣﻴﺰان ﺻﻴﺪ:1-1ﺟﺪول
  (واﺣﺪ:ﺗﻦ) 2931-3931،.ﺳﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣﺎري ﺳﺎزﻣﺎن ﺷﻴﻼت
  ﺗﻮﺿﻴﺤﺎت  3931 2931  ﺳﺎل
  ﺷﻤﺎل ﻛﺸﻮر  37822  12232  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎﻣﻴﺰان ﺻﻴﺪ 
  
  آب:
ﻛﻪ در ﻓﺮآوري ﺑﻪ وﻳﮋه درﻓﺮآﻳﻨﺪ دﻫﺪ درﺻﺪ وزن ﻣﺎﻫﻲ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ 37 -57در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻴﺰان آب ﺣﺪود  
ي ﺗﺎزﻣﺎن درﺻﺪﺷﺎﺧﺺ ﻣﻬﻤﻲ درﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪار 53ﺗﻮﻟﻴﺪدودي ﮔﺮم ﺑﺴﻴﺎر ﺣﺎﺋﺰاﻫﻤﻴﺖ ﺑﻮده وﻛﺎﻫﺶ آن ﺗﺎﺣﺪود
   ﻣﺼﺮف ﺑﻪ ﺣﺴﺎب ﻣﻲ آﻳﺪ.
  
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ:
ﺑﺎﺷﺪ. ﺿﺮﻳﺐ ﺟﺬب ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﺪن  ﻣﻲ  ﻣﺎﻫﻲ  ﺗﺮﻳﻦ ﻗﺴﻤﺖ ﺑﺎﻓﺖ از ﻧﻘﻄﻪ ﻧﻈﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻋﻤﺪه 
در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮده ودر ﺷﺶ ﻣﺎﻫﻪ اول ﺳﺎل  .ﺑﺎﺷﺪ درﺻﺪ ﻣﻲ 69اﻧﺴﺎن ﺑﺎﻻ و ﺑﺮاﺑﺮ 
ﻟﺤﺎظ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎﻻ از ﻧﻈﺮ ﻓﺮآوري ﻣﻬﻢ ﺑﻮده ودرﻗﺒﻞ وﺣﻴﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺘﺮل دﻣﺎ ﻣﺎﻫﻲ درﺻﺪ ﻣﻴﺮﺳﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ 22ﺑﻪ
  ورﻋﺎﻳﺖ زﻧﺠﻴﺮه ﺳﺮد ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي آﻧﺰﻳﻤﻲ وﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ از ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي ﻣﻬﻢ ﺑﻪ ﺷﻤﺎر ﻣﻴﺮود.
 
  ﭼﺮﺑﻲ:
ﻫﺎي دﻳﮕﺮ  ي ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻮﺳﺎن ﭼﺮﺑﻲ در ﮔﻮﻧﻪ و ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺎل ﺑﻪ ﻣﺮاﺗﺐ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه 
ﻫﻀﻢ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺳﺮﻳﻊ و از ﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع  .اﺳﺖ 3/5ﺑﺎﺷﺪ و درﺻﺪ آن در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  ﻣﻲ
ﺮي از رﻧﺴﻴﺪﻳﺘﻪ)ﺗﻨﺪ ﺷﺪن وازﻧﻈﺮ ﻓﺮآوري ﺿﻤﻦ رﻋﺎﻳﺖ ﻣﻮارد ﻓﻮق اﻟﺬﻛﺮ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺟﻠﻮﮔﻴ .ﺑﺎﺷﺪ ﻏﻨﻲ ﻣﻲ
ﭼﺮﺑﻲ(وﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن از ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي ﻣﻬﻢ در ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي ﭘﺮ ﭼﺮب داراي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻣﻲ 
  .ﺑﺎﺷﺪ
  
  ﻫﺎ:  وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ
 K و D،  E،  B،  A ﻫﺎي ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز اﻧﺴﺎن را در ﺑﺮدارد و ﺳﺮﺷﺎر از وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ اي از وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻨﺒﻊ ﻋﻤﺪه
ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ ﻓﺮآوري  ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ  ﻣﺤﻠﻮل ﺑﻮدن وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺬﻛﻮر در آب و ﺑﻪ وﻳﮋه در ﭼﺮﺑﻲ  وﻓﺮار ﺑﻮدن  ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ
  (.9831)ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر و ﻫﻤﻜﺎران، آﻧﻬﺎ ﻣﻴﺒﺎﻳﺴﺖ دراﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ درﭘﺮوﺳﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺪ ﻧﻈﺮ ﻗﺮا ﮔﻴﺮد.
   
 ٥ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
  دودي ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻲ -1-3
ﻛﺮدن و ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت ﻣﺎﻫﻲ ﻳﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺻﻮرت ﻳﻨﺪي اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﭘﺨﺘﻦ ، ﻣﺰه دار آﻓﺮ
  ﻣﻲ ﮔﻴﺮد دو روش راﻳﺞ ﺑﺮاي دود دادن وﺟﻮد دارد :
  
   ( gnikoms -dloC)  ﺳﺮد دادن دود -1-3-1
ﭘﺰد و  ﺑﺎﻻﺗﺮ رود و ﻣﺎﻫﻲ ﻳﺎ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ دﻳﮕﺮﻧﻤﻲ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮسدرﺟﻪ  33در ﻃﻲ اﻳﻦ روش دﻣﺎي اﺗﺎق دود ﻧﺒﺎﻳﺪ از 
  ﻧﺮا ﭘﺨﺖ.ﺑﺎﻳﺪ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف آ
  
  : ﺳﺮد دادن روش اﻧﺠﺎم دود-
 0/5ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﺑﻪ ﻣﺪت  21/7 ﺿﺨﺎﻣﺖ ﺑﺎ ﻫﺎﻳﻲ ﺗﻜﻪ ﺷﻮﻧﺪ ﻣﻲ ﺳﻮد ﻧﻤﻚ ﻣﺎﻫﻲ ﺿﺨﺎﻣﺖ ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﺗﻜﻪ( 1
ﺳﺎﻋﺖ ﺑﺎﻳﺪ در آب  دو ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﺑﻪ ﻣﺪت 83/1ﺳﺎﻋﺖ و ﺿﺨﺎﻣﺖ  ﻳﻚﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﺑﻪ ﻣﺪت  52/4ﺳﺎﻋﺖ ، ﺿﺨﺎﻣﺖ 
  ﻧﻤﻚ ﻗﺮار ﮔﻴﺮﻧﺪ .
  ( ﺗﻜﻪ ﻫﺎ ﺑﻌﺪ از ﻧﻤﻚ ﺳﻮدﺷﺪن در آب ﺳﺮد ﺷﺴﺘﺸﻮ داده ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 2
( ﺗﻜﻪ ﻫﺎ در ﻗﻔﺴﻪ ﻫﺎي آﻟﻮﻣﻴﻨﻴﻮﻣﻲ ) ﺗﻮري ( ﭼﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﺗﺎ در اﺛﺮ ﺟﺮﻳﺎن ﻫﻮاي ﺣﺎﺻﻞ از ﻓﻦ ﻫﺎ ﺧﺸﻚ 3
  ﺳﺎﻋﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . 3ـ  2ﺷﻮﻧﺪ. ﻃﻮل ﻣﺪت ﺧﺸﻚ ﺷﺪن 
ﻣﻜﻨﺪه وارد ﻗﻔﺴﻪ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد. دﻣﺎي ﺑﻌﺪ از ﺧﺸﻚ ﺷﺪن ﻣﺎﻫﻲ در ﻗﻔﺴﻪ ﻫﺎي ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﻛﺎﺑﻴﻨﺘﻲ ، دود ﺗﻮﺳﻂ ( 4
 ﻴﻠﺴﻴﻮسدرﺟﻪ ﺳ 33درﺟﻪ ﻓﺎرﻧﻬﺎﻳﺖ ( ﺛﺎﺑﺖ ﻧﮕﻪ داﺷﺘﻪ ﺷﻮد و ﻧﺒﺎﻳﺪ از  08)  ﺳﻴﻠﺴﻴﻮسدرﺟﻪ  62/6اﺗﺎق ﺑﺎﻳﺪ در 
  ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺷﻮد .
ﻫﻔﺘﻪ ﻳﺎ  2دود دادن ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﺳﻄﺢ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﻬﻮاه اي ﺷﻮد ﺑﺎﻳﺪ اداﻣﻪ ﻳﺎﺑﺪ در ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﻛﻮﭼﻜﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت ( 5
ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻪ ﻃﻮل ﻣﻲ اﻧﺠﺎﻣﺪ در ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي آزاد و ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي  42ﺷﻮﻧﺪ ، دودي ﻛﺮدن ﺣﺪوداً  ﻛﻤﺘﺮ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ
روز دود  5ﻫﻔﺘﻪ ﺣﺪاﻗﻞ ﺑﺎﻳﺪ  2ﺷﺒﺎﻧﻪ روز ﺑﺎﻳﺪ دود دﻫﻲ اﻧﺠﺎم ﮔﻴﺮد . ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ از  4ﺗﺎ  3ﺑﺰرگ 
  داد و ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺰرگ ﺗﺮ اﻳﻦ ﻣﺪت ﺑﻪ ﻳﻚ ﻫﻔﺘﻪ ﻳﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻧﻴﺰ ﻣﻲ رﺳﺪ .
ﺳﺎﻋﺖ اول ﻧﺒﺎﻳﺪ ﻣﻴﺰان دود ﺗﻮﻟﻴﺪي زﻳﺎد ﺑﺎﺷﺪ و اﮔﺮ زﻣﺎن  21ـ  8ﺳﺎﻋﺖ اﺳﺖ در  42ﻮل ﻣﺪت دود دﻫﻲ ( اﮔﺮ ﻃ6
ﺳﺎﻋﺖ دود زﻳﺎدي داده ﺷﻮد . ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﮔﻔﺘﻪ ﺷﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ  42دود دﻫﻲ ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺗﺮ اﺳﺖ ﻧﺒﺎﻳﺪ در 
ﺳﺎﻋﺖ  2ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻣﺪت روش دود ﺳﺮد ، دودي ﺷﺪﻧﺪ را ﻧﻤﻲ ﺗﻮان ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻧﮕﻪ داري ﻛﺮد ) اﮔﺮ 
  .روز دود ﺳﺮد داده ﺷﻮد آﻧﺮا ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻬﺎ در ﻳﺨﭽﺎل ﻧﮕﻪ داﺷﺖ ( 5ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﺷﻮد و 
  
   ( gnikoms – toH)  ﮔﺮم دادن دود  -1-3-2
  ﺷﻮد ﻣﻲ ﭘﺨﺘﻪ ﻣﺎﻫﻲ و رﺳﺪ ﻣﻲ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ 07 ـ 08 ﺑﻪ دﻣﺎ روش اﻳﻦ در ﻛﻪ
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٦
 
 داده ﮔﺮم دود ﻛﻪ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮاد اﻣﺎ ﻛﺮد داري ﻧﮕﻪ ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت ﺑﻪ ﺗﻮان ﻧﻤﻲ را ﺷﻮﻧﺪ داده ﺳﺮد دود ﻛﻪ ﻣﻮادي
  . ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺪﺗﻬﺎ ﺗﺎ اﻧﺪ ﺷﺪه
  
  : ﮔﺮم دادن روش اﻧﺠﺎم دود
ﻣﻴﻠﻲ  52/4دﻗﻴﻘﻪ ،  51ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﺑﻪ ﻣﺪت 21/7( ﺗﻜﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاﺳﺎس ﺿﺨﺎﻣﺖ ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ) ﺿﺨﺎﻣﺖ 1
  ﺑﻪ ﻣﺪت ﻳﻚ ﺳﺎﻋﺖ (  ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ 83دﻗﻴﻘﻪ ،  03ﻣﺘﺮ ﺑﻪ ﻣﺪت
  زﻣﺎن ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﺷﺪن ﺑﺮاﺳﺎس ﺳﺒﻜﻲ ﻳﺎ ﺳﻨﮕﻴﻨﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮد .
  ( ﺗﻜﻪ ﻫﺎ ﺑﻌﺪ از ﻧﻤﻚ ﺳﻮدﺷﺪن در آب ﺳﺮد ﺷﺴﺘﺸﻮ داده ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 2
( ﺗﻜﻪ ﻫﺎ در ﻗﻔﺴﻪ ﻫﺎي آﻟﻮﻣﻴﻨﻴﻮﻣﻲ ) ﺗﻮري ( ﭼﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﺗﺎ در اﺛﺮ ﺟﺮﻳﺎن ﻫﻮا ي ﺣﺎﺻﻞ از ﻓﻦ ﻫﺎ ﺧﺸﻚ 3
  ﺳﺎﻋﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . 3ـ  2ﺷﻮﻧﺪ . ﻃﻮل ﻣﺪت ﺧﺸﻚ ﺷﺪن 
ﺳﺎﻋﺖ و دﻣﺎ ﻧﺒﺎﻳﺪ از  2( ﻗﺮار دادن ﺗﻜﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ در ﻗﻔﺴﻪ ﻫﺎ و وارد ﻛﺮدن دود ﺑﻪ داﺧﻞ ﻛﺎﺑﻴﻦ در اﺑﺘﺪا ﺑﻪ ﻣﺪت 4
  درﺟﻪ ﻓﺎرﻧﻬﺎﻳﺖ ( ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺷﻮد اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺎ ﻗﻬﻮه اي ﺷﺪن ﭘﻮﺳﺘﻪ ﻛﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد09)ﻴﻠﺴﻴﻮسدرﺟﻪ ﺳ 23
  ( ﺑﺎﻻ ﺑﺮده ﻣﻲ ﺷﻮد . دود دادن ﺑﻪ ﻣﺪتدرﺟﻪ ﻓﺎرﻧﻬﺎﻳﺖ 051)  ﻴﻠﺴﻴﻮسدرﺟﻪ ﺳ 56/5ﺳﺎﻋﺖ ، دﻣﺎ ﺗﺎ  2( ﺑﻌﺪ از  5
 4ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﺑﻪ ﻣﺪت 21/7ﺳﺎﻋﺖ اداﻣﻪ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ زﻣﺎن ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﺿﺨﺎﻣﺖ ﻣﺎﻫﻲ دارد . ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﺿﺨﺎﻣﺖ  4ـ  8 
  . (1931ﻓﺘﺤﻲ،س.)ﺳﺎﻋﺖ دود داده ﻣﻲ ﺷﻮد . 8ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﺑﻪ ﻣﺪت  83ﺳﺎﻋﺖ ،  6ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﺑﻪ ﻣﺪت  52/4ﺳﺎﻋﺖ ، 
  
  ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻮﻟﻴﺪ دود: -
در ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ي ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺆﺛﺮ اﺳﺖ ﻫﺮﭼﻨﺪ ﺑﻪ ﻏﻴﺮ از ﻧﻮع ﭼﻮب ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﭼﻮب و  ﻧﻮع ﭼﻮب
زﻣﺎن ﻗﻄﻊ ﭼﻮب ﻧﻴﺰ در ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﺗﺄﺛﻴﺮ ﮔﺬار اﺳﺖ.  ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﭼﻮﺑﻲ ﻛﻪ در آﻣﺮﻳﻜﺎ و اروﭘﺎ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ دود ﺗﻮﺻﻴﻪ 
ﺎي ﻣﻴﻮه ﻣﺜﻞ ﮔﻴﻼس و آﻟﻮ ﻫﻢ )ﻧﻮﻋﻲ ﮔﺮدو( اﺳﺖ اﻟﺒﺘﻪ ﮔﺎﻫﻲ درﺧﺖ ﻫ yrokciHو ﺑﻌﺪاً   kaOﻣﻲ ﺷﻮد ﭼﻮب ﺑﻠﻮط
ﺑﺮاي دودي ﻛﺮدن ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻲ روﻧﺪ . ﮔﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺳﻮﺧﺘﻲ ﻛﻪ از آن ﺑﺮاي دودي ﻛﺮدن ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد ، 
ﻣﻮاد ﻣﻌﻄﺮ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل در ﻛﺸﻮر ﭼﻴﻦ ﺑﺮاي دودي ﻛﺮدن از ﭼﺎي و ﺑﺮﻧﺞ ﺧﺎم اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﻛﻪ 
ﺷﻮﻧﺪ ﻋﻄﺮ و راﻳﺤﻪ ي ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺮﻧﺞ ﺧﺎم ، ﺷﻜﺮ و ﭼﺎي را ﺑﻪ ﺧﻮد ﻣﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ در ﻋﻴﻦ ﺣﺎل ﻛﻪ دودي ﻣﻲ 
ﮔﻴﺮﻧﺪ .وﻟﻲ در اﻳﺮان از ﭼﻮب ﮔﺮدو، اﻓﺮا، ﺗﺒﺮﻳﺰي، ﺗﻮﺳﻜﺎ، راش و ﺑﺨﺼﻮص ﭼﻮب ﺧﺸﻚ درﺧﺘﺎن ﻣﻴﻮه ﻧﻴﺰ ﺑﺮاي 
  (.6831اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﭼﻮب درﺧﺘﺎن ﻧﺮم ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻛﺎج ﻧﺎ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ)رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،
  
  )efil flehS(ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري -1-4
ﺗﻌﺎرﻳﻒ ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ  از ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اراﺋﻪ ﺷﺪه ﻛﻪ از زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺎ ﻧﻘﻄﻪ اي ﻛﻪ در آن ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ 
ﻗﺒﻮل ﻣﻲ ﺷﻮد، ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﻧﺎﻣﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻧﻘﻄﻪ اﻧﺘﻬﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل از ﻧﻈﺮ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺎ آﻧﭽﻪ ﻛﻪ 
 ٧ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
ﻣﻲ ﻛﻨﺪ، ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ و اﻳﻦ ﺑﻪ اﻳﻦ ﺧﺎﻃﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه آن ﻣﺤﺼﻮل اﻋﻼم 
ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل را در زﻣﺎن ﻣﺼﺮف و  ﻧﻪ در زﻣﺎن ﺧﺮﻳﺪ آن در ﻧﻈﺮ ﻣﻲ ﮔﻴﺮد. ﺳﻼﻣﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻫﻤﻴﺸﻪ ﻣﻮرد 
ﺗﻮﺟﻪ اوﻟﻴﻪ اﺳﺖ و ﻓﺎﻛﺘﻮري ﻛﻪ اﻏﻠﺐ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري را ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﺣﻀﻮر ﻣﻴﻜﺮو ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﭘﺎﺗﻮژﻧﻲ و 
ﻲ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل اﺳﺖ ﻛﻪ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻫﺮ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎﻳﺪ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﻴﺮد. ﻧﻜﺎت ﺳﺮﻧﻮﺷﺖ آﻧﻬﺎ در ﻃ
ﻛﻠﻴﺪي ﺑﺮاي ﺑﺮرﺳﻲ اﻳﻨﻜﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﺳﺎﻟﻢ ﻣﺎﻧﺪه اﺳﺖ ﺣﻔﻆ ﺧﻮاص ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺣﺴﻲ ﻣﺤﺼﻮل 
  .  )9991, ggeP(ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  
  اﻧﻮاع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي راﻳﺞ در ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن -1-5
  (PAM)ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ ﺳﻴﺴﺘﻢ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻮاد  -1-5-1
از  ﻛﻪ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ ﻫﻮاي داﺧﻞ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﺎ ﻳﻚ ﮔﺎز ﻳﺎ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از ﮔﺎزﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﻧﻮﻋﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ PAM 
در  ي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲو ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﺑﻬﺘﺮ و ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺴﺘﺤﻜﻢ ﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ ﻫﻮا ﻛﺮدهاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي 
اﻳﻦ ﮔﺎزﻫﺎ  . )5002,.la te rehctelF( اﺳﺖﮔﺬارد و ﻳﻚ ﺗﻜﻨﻴﻚ رو ﺑﻪ ﮔﺴﺘﺮش در ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ  اﺧﺘﻴﺎر ﻣﻲ
ت ﺑﺎ ﻣﻘﺪار آن ﻫﺎ در وﻛﻪ در ﻏﻠﻈﺘﻲ ﻣﺘﻔﺎﻧﻴﺘﺮوژن اﺳﺖ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از ﮔﺎزﻫﺎي اﺗﻤﺴﻔﺮي اﻛﺴﻴﮋن، دي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ و 
 و ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺮدهﺗﺎزه را ﻛﻨﺪ ﻛ ﻧﺮخ ﺗﺒﺎدﻻت ﮔﺎزي ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﺎزي اﺻﻼح ﺷﺪه  ﻫﻮا، اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد.
ﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻘﺎﺿﺎ ﺗﺑﺎ د . زﻣﻲ اﻧﺪادر اﺛﺮ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي آﻧﺰﻳﻤﻲ را ﺑﻪ ﺗﻌﻮﻳﻖ  ﺗﺠﺰﻳﻪاده و  ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ را ﻛﺎﻫﺶ د
روز ﺑﻪ  PAMاﺳﺘﻔﺎده از ﺗﻜﻨﻴﻚ  ،ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ يﻫﺎ ﻲ ﻛﻪ ﻋﺎري از ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪهﻳﻫﺎ ﺑﺮاي ﻏﺬا ﻫﺎي آﻣﺎده و ﻏﺬا
  . 6991 ,spillihP(اﺳﺖ )اﻓﺰاﻳﺶ روز در ﺣﺎل 
  
  PAMﮔﺎزﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  -
اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد اﻛﺴﻴﮋن، ﻧﻴﺘﺮوژن و دي اﻛﺴﻴﺪﻛﺮﺑﻦ ﻫﺴﺘﻨﺪ. ﺳﺎﻳﺮ ﮔﺎزﻫﺎي ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدي  PAMﮔﺎزﻫﺎي اﺻﻠﻲ ﻛﻪ در 
 ﺷﺎﻣﻞ اﻛﺴﻴﺪ ﻧﻴﺘﺮﻳﻚ، ﻣﻨﻮاﻛﺴﻴﺪﻛﺮﺑﻦ، دي اﻛﺴﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮر، اﺗﻦ و ﻛﻠﺮﻳﻦ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﮔﺴﺘﺮش ﭘﻴﺪا ﻧﻜﺮده اﻧﺪ
 ,spillihP(
  .  )6991 
ﻏﺬاﻫﺎي ﺗﺎزه اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻫﻮاﻳﻲ ﻛﻪ دور ﻏﺬا را اﺣﺎﻃﻪ ﻛﺮده ﺑﺎ ﻣﺨﻠﻮﻃﻲ از ﮔﺎزﻫﺎي اﺗﻤﺴﻔﺮي ﺑﺎ  PAMﺟﻨﺒﻪ ﻣﻬﻢ 
ﭼﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از ﮔﺎزﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد ﺑﻪ  اﻳﻦ ﻛﻪ دﻗﻴﻘﺎً ﻧﺴﺒﺘﻲ ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺖ آن ﻫﺎ در ﻫﻮا ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﻣﻲ ﺷﻮد.
 ,.la te nillimcM(و دﻣﺎي ذﺧﻴﺮه ﺳﺎزي ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد  ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﺘﻌﺪدي از ﺟﻤﻠﻪ ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل، ﻣﻮاد ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي
  .)8002
   
   
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٨
 
   2OCدي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ  
دي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ ﮔﺎزي ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ اﺷﺘﻌﺎل، ﺑﻲ ﺑﻮ و ﺑﻲ ﻣﺰه و ﻏﻴﺮ ﺳﻤﻲ اﺳﺖ.اﻳﻦ ﮔﺎز ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﮔﺎز ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻣﻬﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي و ﻗﺎرچ در آن اﺳﺖ. از آن ﺑﻪ  PAMﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ روش 
اﻳﻦ ﮔﺎز از رﺷﺪ  ﻋﻠﺖ اﺛﺮات ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي و ﻗﺎرﭼﻲ اش ﺑﻪ ﻋﻨﻮان اﺗﻤﺴﻔﺮ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ.
ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﻲ ﺑﺎ  .)4991 ,llaH( آورد ﻣﻲ  ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﺑﻪ ﻋﻤﻞو ﻛﭙﻚ ﻫﺎ  ﻫﺎي ﻓﺎﺳﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺴﻴﺎري از ﺑﺎﻛﺘﺮي
دي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ  در آب ﺑﻪ ﺧﻮﺑﻲ ﺣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد. اﮔﺮ از آن در  اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ دارد. ﻏﻠﻈﺖ ﮔﺎز دي
ﻓﻀﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻛﻪ ﺣﺎوي ﻣﻘﺪاري رﻃﻮﺑﺖ اﺳﺖ، اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدد، ﺑﺎﻟﻄﺒﻊ ﺑﺎ ﺣﻞ ﺷﺪن آن ﻣﺤﻴﻂ ﻓﻀﺎي ﺑﺴﺘﻪ 
ﺷﺪه و اﺛﺮ ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﭘﻴﺪا ﺧﻮاﻫﺪ ﻧﻤﻮد. در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ   Hpﺑﻨﺪي، ﺗﺎ ﺣﺪودي اﺳﻴﺪي ﮔﺸﺘﻪ ﻛﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ
ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ اﺛﺮات ﺟﺎﻧﺒﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﻴﺪﻳﻔﻴﻜﺎﺳﻴﻮن و ﻳﺎ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﻴﺮه از ﻣﺤﺼﻮل  Hpﺑﻪ ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل، ﻛﺎﻫﺶ ﺑﻴﺸﺘﺮ 
درﺻﺪ ﺣﺠﻤﻲ از دي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ در اﺗﻤﺴﻔﺮ ﻣﻮﺟﺐ ﻛﺎﻫﺶ رﺷﺪ ﻛﭙﻚ ﻣﻲ ﺷﻮد.  02-03داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ. اﺳﺘﻔﺎده از 
ﺸﺘﺮﻳﻦ اﺛﺮ آن در ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﺑﺎﻻ ﻣﻴﺴﺮ اﺳﺖ. ﺑﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻲ اﺛﺮ ﻣﺤﺪود ﻛﻨﻨﺪﮔﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ ﺑﺎ وﺟﻮد اﻳﻦ ﺑﻴ
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس دارا ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )ﻣﻴﺮ  5ﺗﺎ  2درﺻﺪ ﺣﺠﻤﻲ دي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ و دﻣﺎي  001ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻘﺪار ﺧﻮد را در 
ﻧﻮع ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ  4ﺗﻮان  ﻣﻲ ﺑﺮ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪي ﭘﻴﭽﻴﺪه اﺳﺖ، اﻣﺎ در ﻛﻞ 2OC. ﺗﺄﺛﻴﺮ (1831ﻧﻈﺎﻣﻲ ﺿﻴﺎﺑﺮي،
  .(4991 ,duortS & ayajnanahDﺑﺮاي آن در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺖ )
 ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﻲ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ، ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺶ در ﻣﻴﺰان واﻛﻨﺶ ﻫﺎي آﻧﺰﻳﻤﻲاﻟﻒ( 
  ي ﻏﺸﺎﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺮدرون ﺳﻠﻮﻟﻲ و ﻧﻔﻮذﭘﺬﻳ  Hpﺗﻐﻴﻴﺮات ب( 
 اﺳﺖﺗﻐﻴﻴﺮ ﻛﺎرﻛﺮد ﻏﺸﺎي ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻛﻪ در ﺑﺮدارﻧﺪه ﺗﺄﺛﻴﺮات ﺑﺮ ﻣﻴﺰان ﺟﺬب و ﻣﺼﺮف ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ پ( 
 ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ -ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ در وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲت( 
 3ﺗﺎ  2ﺑﺎﻳﺪ ﺑﺎﺷﺪ )ﻳﻌﻨﻲ ﺣﺠﻢ ﮔﺎز  1ﺑﻪ  3و ﻳﺎ  1ﺑﻪ  2ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻴﻦ ﮔﺎز و ﺣﺠﻢ ﻓﺮآورده ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ ﺑﻴﻦ 
   )1991 ,rebraF (.ﺑﺮاﺑﺮ ﺣﺠﻢ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮﭼﺮب و دودي ﺑﺎ ﻳﻚ ﻛﺎﻫﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ در ﻣﻘﺪار اﻛﺴﻴﮋن اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ  2OCﺳﻄﻮح ﺑﺎﻻﺗﺮي از 
  .)4991 ,llaH( ﺷﻮﻧﺪ
  
  2Nﻧﻴﺘﺮوژن 
ﺑﻲ رﻧﮓ و ﺑﻲ اﺛﺮ در ﻣﻘﺎﺑﻞ  ﺟﺰ اﺻﻠﻲ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه اﺳﺖ. اﻳﻦ ﮔﺎز ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ اﺷﺘﻌﺎل، ﺑﻲ ﺑﻮ، 2Nﮔﺎز ﻧﻴﺘﺮوژن  
ﺗﻤﺎم ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺑﺎ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﺣﻞ ﺷﺪن ﭘﺎﻳﻴﻦ در ﭼﺮﺑﻲ و آب ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﮔﺎز ﻧﻴﺘﺮوژن ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﻫﻴﭻ اﺛﺮ 
اﻳﻦ ﮔﺎز  ﻣﺤﺪود ﻛﻨﻨﺪﮔﻲ در ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ ﻧﺪارد و ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺮاي رﻗﻴﻖ ﻛﺮدم ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺎزي اﺳﺘﻔﺎده ﻣﺲ ﺷﻮد.
، ﺷﺮوع ﻓﺴﺎد و ﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ دي اﻛﺴﻴﺪﻛﺮﺑﻦ دارﻧﺪ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﻧﻤﻮده ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ از ﻋﺎرﺿﻪ ﻓﺮوﭘﺎﺷﻲ ﺑﺴﺘﻪ در ﺑ
 )1991 ,rebraF (.و از رﺷﺪ ﻛﭙﻚ زدﮔﻲ و ﺣﻤﻼت ﺣﺸﺮات ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻧﻤﺎﻳﺪاﻛﺴﺎﻳﺶ را ﺑﻪ ﺗﺄﺧﻴﺮ اﻧﺪازد 
 ٩ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
اﻓﺰاﻳﺶ ﻃﻮل ﻋﻤﺮ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﺎز ﻧﻴﺘﺮوژن ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻣﺤﻔﻮظ ﻧﮕﻬﺪاﺷﺘﻦ آﻧﻬﺎ در ﻣﻘﺎﺑﻞ 
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻨﺎﺑﺮ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺣﺎوي روﻏﻦ ﻳﺎ ﭼﺮﺑﻲ و داﻧﻪ ﻫﺎ، ﻗﻬﻮه، ﺷﻴﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
ﺧﺸﻚ ﻛﻪ ﺳﺮﻳﻊ اﻛﺴﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ، ﻫﻨﮕﺎم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي آﻧﻬﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻴﺘﺮوژن ﻳﻚ روش ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ 
  ﺷﻮد.
ﺧﺎﻟﺺ ﺑﺮاي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺎ دي اﻛﺴﻴﺪ  2Nﻧﻴﺘﺮوژن ﻣﺘﻨﺎوﺑﺎً در ﻣﻮاردي ﻛﻪ از 
ﻛﺮﺑﻦ ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻲ رود و در ﭼﻨﻴﻦ ﻣﻮاردي ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﮔﺎز ﺣﺎﻣﻞ ﻋﻤﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﻣﺎﻧﻊ از اﻳﺠﺎد ﺧﻼء ﻣﻄﻠﻖ )ﻛﻪ اﺣﻴﺎﻧﺎً 
ﺗﻮﺳﻂ ﻧﻔﻮذ ﻳﺎ اﻧﺤﻼل دي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ درﻣﺤﺼﻮل اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد ( در ﻓﻀﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد )ﻣﻴﺮ ﻧﻈﺎﻣﻲ 
  (.1831ﻴﺎﺑﺮي،ﺿ
ﻧﻔﻮذ ﻧﻴﺘﺮوژن ﺑﺎ اﻛﺴﻴﮋن در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي، اﺛﺮ رﻗﻴﻖ ﻛﻨﻨﺪﮔﻲ دارد. ﺑﺮاي ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ در آﻧﻬﺎ ﺑﻪ راﺣﺘﻲ ﺧﻼء اﻳﺠﺎد  
ﺷﺪه اﺳﺖ، در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ اﻛﺴﻴﮋن اﺗﻤﺴﻔﺮي ﻛﻪ ﺑﻪ داﺧﻞ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻧﻔﻮذ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ اﺛﺮ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ روي ﻓﺮآورده ﺑﻪ 
ﻨﮕﺎم اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻴﺘﺮوژن ﻛﻴﻔﻴﺖ ﮔﺎز ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻬﻢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺧﺼﻮص روي رﻧﮓ و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭼﺮﺑﻲ ﺧﻮاﻫﺪ داﺷﺖ. در ﻫ
  (.1831)ﻣﻴﺮ ﻧﻈﺎﻣﻲ ﺿﻴﺎﺑﺮي،
  
  2O  اﻛﺴﻴﮋن 
اﻛﺴﻴﮋن ﮔﺎزي اﺳﺖ ﺑﻲ ﺑﻮ، ﺑﻲ رﻧﮓ و ﺑﻲ ﻣﺰه ﻛﻪ ﺑﺎ ﺑﺴﻴﺎري از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ واﻛﻨﺶ داده و آﻧﻬﺎ را اﻛﺴﻴﺪ 
  (. 1831ﻣﻲ ﻛﻨﺪ )ﻣﻴﺮ ﻧﻈﺎﻣﻲ ﺿﻴﺎﺑﺮي،
ن ﻣﻴﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ را در ﻓﺮم ﻣﺘﺼﻞ ﺑﻪ اﻛﺴﻴﮋن )اﻛﺴﻲ اﻛﺴﻴﮋن ﭼﻨﺪﻳﻦ اﺛﺮ ﺑﺮ ﻏﺬا دارد. اﻛﺴﻴﮋ
ﻣﻴﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ( ﻧﮕﻪ داﺷﺘﻪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻳﻚ رﻧﮓ ﻗﺮﻣﺰ روﺷﻦ ﻣﻮرد اﻧﺘﻈﺎر ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه را ﻣﻲ دﻫﺪ. اﻛﺴﻴﮋن رﺷﺪ 
  . )6991,spillihP(ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻫﻮازي را ﺗﺤﺮﻳﻚ و از رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻏﻴﺮ ﻫﻮازي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
درﺻﺪ اﻛﺴﻴﮋن ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﻮﺷﺘﻲ ﺑﻪ رﻧﮓ ﻗﻬﻮه اي ﻳﺎ  0/5 ﺳﻄﻮح ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از
   )3991 ,hcruhC(.ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي روﺷﻦ )ﻣﺖ ﻣﻴﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ( ﻣﻲ ﺷﻮد 
از ﻣﻌﺎﻳﺐ اﻛﺴﻴﮋن ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ اﻳﺠﺎد ﻣﺸﻜﻼت اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ، ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ ﺑﺎ وزن 
. ﭘﻴﺸﻨﻬﺎداﺗﻲ وﺟﻮد دارد ﻣﺒﻨﻲ ﺑﺮ اﻳﻦ ﻛﻪ اﺗﻤﺴﻔﺮ  )5991, siraD(ﻧﻤﻮد ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﻛﻢ ، ﻛﺘﻮن ﻫﺎ و اﻟﻜﻞ ﻫﺎ اﺷﺎره 
  . )8991 ,ssikhctoH(درﺻﺪ( ﺑﺎﺷﺪ  5-01ي ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎﻳﺪ ﺷﺎﻣﻞ ﺳﻄﻮح ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ از اﻛﺴﻴﮋن )درون ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﻤﻪ
  اﻳﻦ ﺳﻄﺢ ﭘﺎﻳﻴﻦ اﻛﺴﻴﮋن اﺣﺘﻤﺎﻻً از رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻏﻴﺮ ﻫﻮازي ﺑﻮﻳﮋه ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻴﻮم ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي 
درﺻﺪ ﺑﺎﺷﺪ از اﻳﺠﺎد ﺑﻮ و ﻣﺰه ﻫﺎي ﻓﺴﺎد و ﺗﺮﺷﻴﺪﮔﻲ ﺑﻪ ﻃﻮر ﮔﺴﺘﺮده  2ﻣﻲ ﻛﻨﺪ، ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﮔﺮ ﺳﻄﺢ اﻛﺴﻴﮋن زﻳﺮ 
اي ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ . اﻛﺴﻴﮋن ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﭘﺮﭼﺮب اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻲ ﺷﻮد و ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﻛﻢ 
    )6991 ,spillihP(. ﭼﺮب و ﺑﺎ ﺟﺜﻪ ي ﻛﻮﭼﻚ ﻛﺎرﺑﺮد دارد 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٠١
 
ﺗﻮان ﺑﻪ ﻣﻨﻮاﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ،  اﻧﺪ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻣﻴﺎن ﻣﻲ ﺪد دﻳﮕﺮي ﻫﻢ در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪﮔﺎزﻫﺎي ﻣﺘﻌ
اﻛﺴﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮر، ﻣﻨﻮاﻛﺴﻴﺪ ﻧﻴﺘﺮوژن، ازن، ﻛﻠﺮ و آرﮔﻮن اﺷﺎره ﻧﻤﻮد. ﻫﺮﭼﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺮﺧﻲ از اﻳﻦ ﮔﺎزﻫﺎ ﻧﻈﻴﺮ  دي
دﻻﻳﻞ ﻗﻮاﻧﻴﻦ اﻳﻤﻨﻲ ﻏﺬا اﺳﺘﻔﺎده از  ﺑﺎﺷﻨﺪ، اﻣﺎ ﺑﻪ ﻣﻨﻮاﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ در ﻧﮕﻬﺪاري و زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺆﺛﺮ ﻣﻲ
  (.1991 ,rebraFﺑﺎﺷﺪ ) ﻫﺎ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺤﺪود و در ﺷﺮاﻳﻂ ﺧﺎص ﻣﻲ آن
  
  (6991, spillihPو  6831)ﻧﻈﻤﻲ، PAMﻣﺰاﻳﺎي  اﺳﺘﻔﺎده از - 
 اﻟﻒ (اﻓﺰاﻳﺶ ﻃﻮل ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ ﺣﻔﻆ ﺧﻮاص ﻛﻴﻔﻲ آن
 ﻧﻴﻬﺎ و ﭘﺮﺗﻮدﻫﻲب( ﺗﺎزه ﻧﮕﻬﺪاﺷﺘﻦ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺪون اﺳﺘﻔﺎده از اﻓﺰود
 پ(  ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﻓﺴﺎد و ﺿﺎﻳﻌﺎت  ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ در ﺧﺮده ﻓﺮوﺷﻲ 
 ت( ﻛﺎﻫﺶ ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻫﺎي ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ آﻧﻬﺎ
 (.1831ث( ﺻﺮﻓﻪ ﺟﻮﻳﻲ در اﻧﺮژي )ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻋﺪم اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ و ﺑﺮودﺗﻲ( )ﻣﻴﺮ ﻧﻈﺎﻣﻲ ﺿﻴﺎﺑﺮي،
 ﻣﺤﺼﻮل و ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ دﻳﺪ از دور  ﺑﻪ ﻇﺎﻫﺮﺑﻬﺒﻮد ﺑﺨﺸﻴﺪن ج( 
 ﻚﭽآﺑﺑﺴﺘﻪ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ، ﻣﻬﺮ و ﻣﻮم ﺷﺪه و ﻓﺎﻗﺪ ﺑﻮ و چ( ﻇﺎﻫﺮ ﺟﺬاب ﻣﺤﺼﻮل ، 
 ﺗﻮزﻳﻊ، ﻓﻮاﺻﻞ ﺗﻮزﻳﻊ ﺑﻴﺸﺘﺮ و ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺗﺮ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﻛﻤﺘﺮﻛﺎﻫﺶ ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻫﺎي ح( 
  خ( ﻧﻴﺎز اﻧﺪك ﺑﻪ ﻣﻮاد و ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ
  ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻد(  
  از رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ و اﻓﺰاﻳﺶ در ﻓﺎز ﺗﺄﺧﻴﺮ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي  ﻏﻴﺮ ﻫﻮازيذ( ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي 
  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺮاي اﻛﺜﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺰاﻳﺎي ﻣﺸﺘﺮك دارﻧﺪ.  
  ﺑﺪون ﺑﻮ،ﺑﺮﭼﺴﺐ زﻧﻲ آﺳﺎن ، ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ راﺣﺖ ، ﻧﺎﺗﺮاوا و ﻣﺤﻜﻢ ﻫﺴﺘﻨﺪ. 
  
  PAM ﻣﻌﺎﻳﺐ  اﺳﺘﻔﺎده از -
  )1991,rebraF ;  5991 ,. snosrap dna hcruhC( 
ﺧﺎرج  PAM ﻳﻚ ﭘﺎرﭼﻪ ﺑﻮده، در ﺻﻮرت ﺑﺎز ﺷﺪن درب ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻛﻞ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ از ﺣﺎﻟﺖ    PAM اﻟﻒ( روش
 ﻣﻲ ﺷﻮد.
 در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه   PAMب( ﻣﺤﺪود ﺑﻮدن ﻃﻮل ﻋﻤﺮ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در
ﻣﺤﺼﻮﻻت در اﻳﻦ روش وﺟﻮد دارد )ﻣﻴﺮ ﻧﻈﺎﻣﻲ  پ( اﺣﺘﻤﺎﻻً ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻫﻮازي ﺑﺮاي
 (.1831ﺿﻴﺎﺑﺮي،
ﺑﺮاﺑﺮ ﺣﺠﻴﻢ ﺗﺮ از ﺷﻜﻞ ﻫﺎي دﻳﮕﺮ ﺑﺴﺘﻪ  3ﻳﺎ  2ت( ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﺗﻌﺪﻳﻞ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻤﻮل 
  ﺑﻨﺪي ﻫﺴﺘﻨﺪ . ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﺮاي ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ و ذﺧﻴﺮه ﻛﺮدن ﻫﺰﻳﻨﻪ ي ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻣﻲ ﺑﺮﻧﺪ.
 ١١ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
 . ﻫﺮ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻴﺎز اﺳﺖﻓﺮﻣﻮل ﻫﺎي ﮔﺎزي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺑﺮاي ج( 
 .ﺑﺎﻻﺳﺖ ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻛﻨﺘﺮل ﻛﻴﻔﻴﺖو  ﺗﺠﻬﻴﺰات آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ، ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻣﺎﺷﻴﻦ آﻻتچ( 
  . زﻣﺎﻧﻲ ﺗﺒﺎدﻻت ﮔﺎزي رخ دﻫﺪ، اﺗﻤﺴﻔﺮ ﮔﺎزي ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﻛﻨﺪخ( اﮔﺮ 
 
   )gnikcap muucaV( ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼء -1-5-2
  (.6991, spillihPو  6831)ﻧﻈﻤﻲ،
ﻫﻮا از ﺑﺴﺘﻪ ﺧﺎرج و ﻳﻚ ﺧﻼء ﻧﺴﺒﻲ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺑﻪ ﻃﻮر وﺳﻴﻌﻲ در ﻧﻮﻋﻲ از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺳﺖ ﻛﻪ در آن 
ﺻﻨﻌﺖ ﻏﺬا ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮ در ﻛﺎﻫﺶ واﻛﻨﺸﻬﺎي اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ در ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﻫﺰﻳﻨﻪ ﭘﺎﻳﻴﻦ آن اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ 
ﺑﻌﺪ ﺷﻮد. در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي واﻛﻴﻮم، ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ اي ﻛﻪ از ﻣﻮاد ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻧﻔﻮذ ﺑﻪ اﻛﺴﻴﮋن ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺣﺎﻃﻪ ﺷﺪه و 
  .  از ﺗﺨﻠﻴﻪ ﻫﻮا ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺤﻜﻤﻲ دوﺧﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد
وﺟﻮد اﻛﺴﻴﮋن در ﻓﻀﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺳﺒﺐ ﻓﺴﺎد ﻓﺮآورده ﻫﺎ در ﺑﺮاﺑﺮ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﻲ ﮔﺮدد و در ﺑﻌﻀﻲ ﻣﻮارد وﺟﻮد 
اﻛﺴﻴﮋن ﺳﺒﺐ رﺷﺪ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ ﻣﻲ ﮔﺮدد، ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ در اﻳﻦ روش ﺗﺨﻠﻴﻪ ي اﻛﺴﻴﮋن و ﺳﺎﻳﺮ ﮔﺎزﻫﺎ و 
  ﺑﻨﺪي از ﻫﻮا راﻫﻲ ﺑﺮاي ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﺧﺎﻟﻲ ﻧﻤﻮدن ﺑﺴﺘﻪ 
  
  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼءﻣﺤﺎﺳﻦ اﺳﺘﻔﺎده از  - 
  )1002 , nardnahcalaB(و )4002 ,lugozO(
  ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻫﻮازي  -اﻟﻒ
 آﺳﺎﻧﻲ ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ 
  ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي و ﻳﺎ ﻛﻢ ﻛﺮدن از واﻛﻨﺸﻬﺎي اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ  -ب 
 
  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼءﻣﻌﺎﻳﺐ اﺳﺘﻔﺎده از   -
 (2831)ﻣﺤﻤﺪي ﺳﺮا،
 ﻇﺎﻫﺮ ﻏﻴﺮ ﺟﺬاب ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼء ﺑﺎزارﻳﺎﺑﻲ آن را دﭼﺎر ﻣﺸﻜﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. -اﻟﻒ
 ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻧﺮم در اﺛﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼء ﺷﻜﻞ ﺧﻮد را از دﺳﺖ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ. -ب
 ﺑﻨﺪي ﺑﻪ روش ﺧﻼء ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.ﻓﺮآورده ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﮔﻮﺷﻪ ﻫﺎي  ﺗﻴﺰي دارﻧﺪ ﻣﻮﺟﺐ ﭘﺎره ﺷﺪن ﺑﺴﺘﻪ -پ
 رﺷﺪ ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻏﻴﺮ ﻫﻮازي ﻛﻪ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﻪ ﻛﻨﺪي اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد.-ت
  رﻧﮓ ﻗﺮﻣﺰ روﺷﻦ و ﺻﻮرﺗﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه در ﺷﺮاﻳﻂ ﺧﻼء ﺑﻪ ﻗﺮﻣﺰ ﺗﻴﺮه ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد.-ج
   
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٢١
 
  gnigakcaP   erehpsomtA )PA(ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي -1-5-3
  (2831)ﻣﺤﻤﺪي ﺳﺮا، 
اﺣﺎﻃﻪ  )PA(ﻮاي داﺧﻞ ﺑﺴﺘﻪ ﺧﺎرج ﻧﻤﻲ ﺷﻮد و ﻓﺮآورده در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در اﻳﻦ ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫ
  ﺷﺪه، دوﺧﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد.
  
  ﻫﺎي ﻃﺮح ﻫﺪف  -1-6
ﻣﺎﻫﻲ ﻳﻜﻲ از ﻣﻨﺎﺑﻊ اﺻﻠﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺣﻴﻮاﻧﻲ اﺳﺖ وﺑﻪ ﻋﻠﺖ دارا ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻻي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ،وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ،ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي 
ﻛﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺗﻀﻤﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪه ي ﺳﻼﻣﺘﻲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ، ﺑﻪ  3-اﻣﮕﺎاﺷﺒﺎع ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع و ﻣﻘﺎدﻳﺮ زﻳﺎد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
ﻃﻮر ﮔﺴﺘﺮده اي در ﺳﺮاﺳﺮ دﻧﻴﺎ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﮔﺮاﻳﺶ ﺑﻪ روش ﻫﺎي ﻧﻮﻳﻦ و ﻣﻮﺛﺮ ﻓﺮآوري و ﺑﺴﺘﻪ 
ﺑﻨﺪي ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري، ﭘﺎﺳﺨﮕﻮﻳﻲ ﺑﻪ ﺳﻠﻴﻘﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺟﺎﻣﻌﻪ و ﺑﻪ دﻧﺒﺎل آن در ارﺗﻘﺎي ﻣﻴﺰان 
ﻪ ي ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎن، اﻣﺮي ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ اﺟﺘﻨﺎب ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد . در واﻗﻊ ﻓﺮآوري، ﻳﻌﻨﻲ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﺎده ي ﺧﺎم ﺑﻪ ﺳﺮاﻧ
ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده در ﺳﻄﺢ ﺻﻨﻌﺘﻲ، ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ ﻓﻨﻲ و ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ. ﺑﻴﺸﺘﺮ روش ﻫﺎ و ﻓﻨﺎوري ﻫﺎي 
ل ﺟﺪﻳﺪ ﺑﺎ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن، روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﻮﺟﺐ ﺗﻬﻴﻪ ي ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮ
  (.0931ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎﻻ و وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺣﺴﻲ و ﺑﺎﻓﺘﻲ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ)ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن،
ﻫﺪف اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ  ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺠﺎز ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﺮآورده ي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ دودي ﮔﺮم ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺑﺎﺳﻪ ﻧﻮع 
  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  در ﺷﺮاﻳﻂ  ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل وﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي :
اﻟﻒ( ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ)رﻧﮓ،ﺑﻮ،ﻃﻌﻢ ، ﺷﻮري وﺑﺎﻓﺖ( ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ دودي ﮔﺮم 
ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل  )PAM(ﺻﻨﻌﺘﻲ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ،وﻛﻴﻮم واﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه 
  وﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ .
( ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ب( ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ )ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﻮازي و ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ 
ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري   )PAM(ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ دودي ﮔﺮم ﺻﻨﻌﺘﻲ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ،وﻛﻴﻮم واﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه 
  در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل وﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ .
( ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  N-BVTو  Hp،ABTت (ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ) رﻃﻮﺑﺖ ، ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ، 
ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي   )PAM(ﻮﻟﻲ ،وﻛﻴﻮم واﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه دودي ﮔﺮم ﺻﻨﻌﺘﻲ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي ﻣﻌﻤ
  ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل وﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ .  )PAM(ﻳﺨﭽﺎل وﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ . ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ،وﻛﻴﻮم واﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه 
ث( ارزﻳﺎﺑﻲ اﻗﺘﺼﺎدي اﻧﻮاع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ي آن ﻫﺎ ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ و ﺗﻌﻴﻴﻦ ارﺟﺤﻴﺖ آن ﻫﺎ از ﻟﺤﺎظ ﺻﺮﻓﻪ ي 
  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.اﻗﺘﺼﺎدي 
   
 ٣١ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
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اﻟﻒ( ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در  ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل 
  وﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﭼﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮي ﺧﻮاﻫﺪ داﺷﺖ؟
ووﻛﻴﻮم ﺑﺮﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در  ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري  ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در   PAMﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   ( ب
 ﺎل وﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﭼﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮي ﺧﻮاﻫﻨﺪ داﺷﺖ؟دﻣﺎي ﻳﺨﭽ
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه  ووﻛﻴﻮم ﺑﺎﻋﺚ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ و  اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم  پ(
  ﻣﻲ ﺷﻮد
اﺳﺘﻔﺎده ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ازﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ وﺗﺰرﻳﻖ دود ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ وﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي وﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ   ( ت
  ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﻣﺪت ﻧﮕﻪ داري ﻣﻲ ﺷﻮد
اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ درﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ووﻛﻴﻮم ﺷﺪه   ( ث
  ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺎزﻫﺎي اﻛﺴﻴﮋن،ازت ودي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻮﺟﺐ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻤﺘﺮي در ﻃﻌﻢ   ( ج
 ﻣﺰه ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﻣﻲ ﺷﻮد .
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  ﻣﺮوري ﺑﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در اﻳﺮان  -2-1
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﺑﺮ روي ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻋﺼﺎره  7831 اﻋﺘﻤﺎدي و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل
رزﻣﺎري در اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼء  اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ. ﻃﺒﻖ 
ﺮ ﺑﺮرﺳﻲ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺗﺎ اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﻮدﻧﺪ. ﻋﻤ
  روز ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮد. 4ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﺎﻫﺪ 
در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮرﺳﻲ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ دودي ﺷﺪه ﺑﻪ  7831 ﺑﺸﺎرﺗﻲ و ﺣﺴﻴﻨﻲ در ﺳﺎل
اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ  N-BVTروش ﺳﻨﺘﻲ در ﻳﺨﭽﺎل و ﻣﺤﻴﻂ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس ﺷﺎﺧﺺ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ 
در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ اﻓﺰاﻳﺶ ﻛﻤﺘﺮي ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ. ﺑﻨﺎﺑﺮ   N-BVT
  اﻳﻦ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
ﺑﺮ روي ﺗﺎﺛﻴﺮ زﻣﺎن دوددﻫﻲ و ﺗﺨﻠﻴﻪ ﺷﻜﻤﻲ ﺑﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﺗﺄﻛﻴﺪ  8831اﻧﻮري و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  
ﺑﺮﭘﺎﻳﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ،  ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ. (mutuk sulituRﺮب در  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر )ﺑﺮ ﭘﺮوﻓﻴﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼ
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ و ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ زﻣﺎن دوددﻫﻲ و ﻋﺪم ﺗﺨﻠﻴﻪ ﺷﻜﻤﻲ ﻃﻲ زﻣﺎن ﻧﮕﻪ داري در 
روز  6ه و ﻃﻲ دﻣﺎي اﺗﺎق اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ و ﻟﺬا ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﭘﻴﺶ از دوددﻫﻲ ﺗﺨﻠﻴﻪ ﺷﻜﻤﻲ ﺷﺪ
  دوددﻫﻲ ﺷﻮد.
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ اﺛﺮات ﻏﻠﻈﺖ و دﻣﺎي آب ﻧﻤﻚ روي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ دودي  (8831ﻋﻠﻲ ﭘﻮر و ﻫﻤﻜﺎران )
 62ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﺳﺮد و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻛﻴﻔﻴﺖ آن ﺑﺎ ﻓﺮآورده  ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﺳﻨﺘﻲ اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ. در ﻣﺠﻤﻮع ﻏﻠﻄﺖ 
  ، اﻣﺎ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ آن ﺑﺴﻴﺎر ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﻮد.درﺻﺪ ﻧﻤﻚ ﻓﺮآورده دودي ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺗﺮي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺮد
و ﺑﻨﺰوات ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺮ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  Zﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻦ  8831ﻣﻴﺮ ﺷﻜﺎري و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
درﺟﻪ ي ﺳﻠﺴﻴﻮس ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ و ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار  4ﻓﻴﻠﻪ ي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در دﻣﺎي 
و ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻨﺰوات ﺗﻮاﻧﺴﺖ   Zﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده ي ﻫﻤﺰﻣﺎن ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ دادﻧﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ
روز اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ. در ﺣﺎﻟﻲ  61درﺟﻪ ﺗﺎ  4زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼ را در دﻣﺎي 
  روز اﻋﻼم ﺷﺪ. 21ﻛﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻧﻤﻮﻧﻪ ي ﺷﺎﻫﺪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ 
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﺑﺮ روي ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ي ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن  9831ر ﺳﺎل ﻣﻴﺮزاﺧﺎﻧﻲ و ﻫﻤﻜﺎران د
  دودي ﮔﺮم ﺻﻨﻌﺘﻲ در روش ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه  )ssikym suhcnyhrocnO(
ﻖ ( ، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼء و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ . ﻃﺒ 5%O 2،  54% OC2،  05% N 2) 
در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي دﻳﮕﺮ از  PAMﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ ، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ از آزﻣﺎﻳﺶ
  ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮي ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮدﻧﺪ.
  
 ٥١ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
  در ﺧﺎرج از ﻛﺸﻮر ﺷﺪه اﻧﺠﺎم ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺮ ﻣﺮوري -2-2
دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﺤﺪوده وﺳﻴﻌﻲ از ﮔﺎزﻫﺎ ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده در ﻣﺎﻫﻲ آزﻣﺎﻳﺶ ﺷﺪه اﻧﺪ.  ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﮔﺬﺷﺘﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ
ﻳﺎ   %2N 04،  %2OC06ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ )ﻛﻢ ﭼﺮب( و ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﺎزي  %2O03،%2N03،  %2OC 04ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﺎزي 
  .)5891 ,senilediuG(ﺑﺮاي ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺮ ﭼﺮب ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﺷﺪه اﺳﺖ  %2OC 04،  %2N06
ﺑﻪ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﻛﻴﻔﻴﺖ  PAMﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻮﻓﻘﻴﺖ ﺳﻴﺴﺘﻢ    6991 ,spillihP و 3002 ,.la te enelicraM
ﺑﻨﺪي، ﺗﺠﻬﻴﺰات ﺑﺴﺘﻪ  ﻣﻄﻠﻮب اوﻟﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ، رﻋﺎﻳﺖ ﻣﻄﻠﻮب ﺑﻬﺪاﺷﺖ در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺻﻴﺪ، اﻧﺘﺨﺎب درﺳﺖ ﻣﻮاد ﺑﺴﺘﻪ
ﻧﺴﺒﺖ ﺣﺠﻢ ﮔﺎز ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺴﺘﮕﻲ  ﺑﻨﺪي ﺳﺎﻟﻢ، ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻄﻠﻮب و ﻛﻨﺘﺮل درﺟﻪ ﺣﺮارت، ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺧﺎص ﮔﺎز و
ﺑﻪ ﻧﻮع ﻣﺎﻫﻲ، ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اوﻟﻴﻪ، ﻧﺴﺒﺖ ﺣﺠﻢ ﮔﺎز ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ و روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  2OC آل دارد. ﻏﻠﻈﺖ اﻳﺪه
  ﺑﺎﺷﻨﺪ. درﺻﺪ ﻣﻲ 06ﺗﺎ  04ﮔﻴﺮﻧﺪ ﺑﻴﻦ  ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ 2OCﻫﺎي  درﺳﺖ ﺑﺴﺘﮕﻲ داﺷﺘﻪ و ﻏﻠﻈﺖ
اﺳﭙﺎﻧﻴﺎ ﺑﺮ روي اﺛﺮات اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺷﺎﻣﻞ ﺑﺮ ﻣﻴﮕﻮي ﺻﻮرﺗﻲ  در ﻛﺸﻮر 2002در ﺳﺎل  ,.la te orellabaC
  آﺑﻬﺎي ﻋﻤﻴﻖ
 , 2OC%04(ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي را اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ.  ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر اﺛﺮات دو ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺎزي ﺷﺎﻣﻞ  )sirtsorignol sueaneparaP( 
  ﺑﺮ روي ﻓﻠﻮر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ    و ) 2N %05 ,  2O % 5 , 2OC % 54(و ) 2N %03 ,  2O % 03
و اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ( و ﺑﻌﻀﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ) ﺗﺮي  S2H) ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ، ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه 
و آﻣﻴﻦ ﻫﺎي ﺑﻴﻮژن ( ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ. ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه در ﻣﻴﮕﻮﻫﺎ رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و  N-BVTﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ ، 
ﻫﻮا  ﺑﻪ ﺗﺄﺧﻴﺮ اﻧﺪاﺧﺘﻪ اﺳﺖ. اﮔﺮﭼﻪ ﺑﻌﻀﻲ  را در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﻴﮕﻮي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در N-BVTاﻓﺰاﻳﺶ ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ و 
  اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ.  PAMاز آﻣﻴﻦ ﻫﺎي ﺑﻴﻮژن ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در 
 )sutacruf surulatcI(ﺑﺮ روي ﺳﻼﻣﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ آﺑﻲ  (2002در ﺳﺎل )  ,.la te avliS
ﻓﻴﺰﻳﻚ وﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ وﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ دودي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ  دودي ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ. ﻣﻮﺿﻮع اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ
ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در درﺟﻪ ﺣﺮارت اﺗﺎق ﺑﻮد. اﻳﺸﺎن ﻣﺘﻮﺟﻪ ﺷﺪﻧﺪ  6ﻋﻮاﻣﻞ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎ در ﻃﻲ 
در ﮔﺮم(  UFC gol) 1/2-2/2ﻛﻪ ﺷﻤﺎرش ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﺮاي ﻫﻤﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺧﺸﻚ ﺷﺪه در روز ﺻﻔﺮ ﻧﮕﻬﺪاري 
ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﭙﻚ زده ﺑﻮد. ﻫﻴﭻ  4رﺳﻴﺪه ﺑﻮد. ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻌﺪ از  1/34-3/10ﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﻫﻔ 2ﺑﻮد و ﺑﻌﺪ از 
  ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي در رﻧﮓ ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ دودي در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ. 
-BVTدر ﻛﺸﻮر ﺷﻴﻠﻲ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري را روي ﺑﻌﻀﻲ ﺧﻮاص ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ )( 3002درﺳﺎل) ,.la te oneuguB
دودي  )ralas omlaS(ﻴﺰﻳﻜﻲ )ﺧﻮاص ﻣﻜﺎﻧﻴﻜﻲ و رﻧﮓ( و رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ آزاداﻗﻴﺎﻧﻮس اﻃﻠﺲ ( و ﻓHp، N
 / 2 OC% 06(ﻋﻤﻞ آوري ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﻜﻨﻴﻚ وﻛﻴﻮم و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼء و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه )ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﮔﺎزي: 
ري ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ رﺷﺪ درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. در ﻫﺮ دو ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري، ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎ 3را در    2N %04
روز ﻣﺤﺪود ﺷﺪه ﺑﻮد و ﻫﻴﭻ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺸﺨﺼﻲ در ﭘﺎراﻣﺘﺮ ﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ.  52ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﺎ 
  ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﻨﻬﺎ در ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺧﻮاص ﻣﻜﺎﻧﻴﻜﻲ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮد ، ﻣﺤﺼﻮل در ﺧﻼء ﺳﻔﺖ ﺗﺮ و ﻛﻢ آب ﺗﺮ ﺑﻮد.ﺗﺄﺛﻴﺮ 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٦١
 
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﺑﺮ روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻏﺬاﻳﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ )ﭼﺮﺑﻲ،  4002در ﻛﺸﻮر اﻳﺴﻠﻨﺪ در ﺳﺎل  ,.la te itarahseB
، ﺗﻐﻴﻴﺮات وزن و ﻣﻴﺰان آب( و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻗﺰل آﻻي دودي ﺳﺮد و ﮔﺮم N-BVT ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﻧﻤﻚ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ،
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ. ﻛﺎﻫﺶ آب و وزن ﻣﻌﻨﻲ دار در ﻫﺮ دو دودي  6در ﻃﻲ ﻋﻤﻞ آوري و ﻧﮕﻬﺪاري در 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﻧﻤﻚ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري در ﻃﻲ دودي ﮔﺮم اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻨﺪ. ﻣﺎﻫﻴﺎن دودي ﮔﺮم و ﺳﺮد ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪﻧﺪ. 
ﻫﻔﺘﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﻧﺒﻮدﻧﺪ و ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ دودي ﮔﺮم ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﺴﺘﻌﺪ ﻓﺴﺎد ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  2ﺳﺮد ﺑﻌﺪ از 
  ﺑﻮدﻧﺪ. 
 omlasدر ﻛﺸﻮر ﺷﻴﻠﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺗﻲ ﺑﺮ روي ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ آزاد اﻃﻠﺲ ) 4002در ﺳﺎل  ,.la te orednoD
( دودي ﺳﺮد  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﺎ وﻛﻴﻮم در درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ، ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ ralas
  ﺳﺖ. روز ا 7و  01 ،02، 12، 62درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  8و  6 ،4، 2، 0ﻛﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل در 
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح  ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ در ﻛﺸﻮر اﻳﺮﻟﻨﺪ  4002در ﺳﺎل   ,.la te nagaF
ﺑﺮاي  2O%03 / 2OC%04 / 2N%03ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻛﺮل و ﻣﺎﻫﻲ آزاد و   2OC%04 / 2N%06ﺷﺪه )ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﮔﺎزي : 
ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻮرت(  ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﺮدن ﺑﺮ روي ﺑﻌﻀﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه و ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻮرت ، 
 PAMﻣﺎﻛﺮل و ﻣﺎﻫﻲ آزاد  اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ، ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﺎ 
روز اﺳﺖ. در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ اﻳﻦ ﻛﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  7روز و ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ آزاد  5ﺑﺮاي ﻣﺎﻛﺮل و ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻮرت، ﺣﺪود 
ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ را در ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻗﺮار ﻧﺪاده ﺑﻮد،  PAMروز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. اﮔﺮ ﭼﻪ  5ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﻫﻮا   ﺑﺮاي ﻣﺎﻛﺮل و ﺷﻮرت
اﻣﺎ اﺛﺮ ﻛﻮﭼﻜﻲ روي رﻧﮓ ﻓﻴﻠﻪ، ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ ، ﻛﺎﻫﺶ وزن در اﺛﺮ ﺧﺮوج ﻣﺎﻳﻊ از ﮔﻮﺷﺖ، ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و 
  ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻫﻮا ﺑﻮد. PAMرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي داﺷﺖ. ﺷﻤﺎ N-BVT
 / 2 OC % 06(در ﺗﺮﻛﻴﻪ اﺛﺮات ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﮔﺎزي  4002ﺳﺎل  ,.la te lugozO
(،ﺣﺴﻲ و AMTوN-BVT و در ﺧﻼء را روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ )ﺗﻮﻟﻴﺪات ﻫﻴﺴﺘﺎﻣﻴﻦ، ﻣﻘﺎدﻳﺮ  )2N % 04
 درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﺮرﺳﻲ 4روز در  51ﺑﺮاي ﺣﺪود  )sudrahclip anidraS(ﻮژﻳﻜﻲ)ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ( ﺳﺎردﻳﻦ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟ
  روز در ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻮد.  3روز  و  9روز، ﺑﺮاي واﻛﻴﻮم  21  PAMﻛﺮدﻧﺪ. ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺳﺎردﻳﻦ در 
) ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﮔﺎزي:  در اﻳﺘﺎﻟﻴﺎ ﺑﺮ روي اﺛﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه 5002در ﺳﺎل  olledraicciLو  erotaruM 
 4دودي ﻣﺎﻳﻊ  در   )suidalg saihpiX(و در ﺧﻼء ﺑﺮ روي ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺷﻤﺸﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ (2O%5 / 2OC%54 / 2N%05
ﺗﺎ ﺳﻄﺢ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﻗﻮاﻧﻴﻦ اروﭘﺎ در زﻣﺎن ﺣﺴﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﻮد.  N-BVTدرﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ. 
  ﺎد ﻛﻴﻔﻲ ﻫﻤﺒﺴﺘﮕﻲ ﻧﺪاﺷﺖ. اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﻮد و ﺷﻤﺎرش ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﺎ ﻓﺴ
در ﻛﺸﻮر ﺗﺮﻛﻴﻪ  ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻋﻤﺮﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي  6002در ﺳﺎل  ,.la te ilkaC
( اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ، ﺑﻪ اﻳﻦ PAM( و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه )PVدودي ﮔﺮم )ﺑﻪ روش ﺳﻨﺘﻲ( ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼء )
 33دي  ﺑﺮ اﺳﺎس آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼء ﺣﺪاﻗﻞ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻗﺰل آﻻي دو
روز و در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ  74( 2OC%06 / 2N %04روز، در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﺎزي )
 ٧١ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
روز اﺳﺖ و ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  04( 2OC%05/2N%05اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﺎزي)
 PVروز ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ دودي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﺎ  41ﺣﺪود   PAMﺎﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﻣﺎﻫﻲ دودي ﺑ
  اﺳﺖ. 
دودي ﮔﺮم ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺑﻌﺪ  )sunipeirag sairalC(در ﺗﺮﻛﻴﻪ ﺑﺮ روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ  7002در ﺳﺎل  ranaY
در ﻃﻲ   ABTو  N-BVTاز دودي ﻛﺮدن و در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل ﻛﺎر ﻛﺮد.  ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ، ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ، 
ﺑﻪ ﻃﻮر اﻧﺪﻛﻲ اﻓﺰاﻳﺶ  Hp ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﻮد در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ اﻣﺘﻴﺎزات ﺣﺴﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﻮدﻧﺪ. ﻣﻘﺎدﻳﺮ 
ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ  42ﺎﻫﻲ دودي ﮔﺮم در روز ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﻮدﻧﺪ. ﺑﺮ اﺳﺎس آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ ﮔﺮﺑﻪ ﻣ
  ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﻮد.
 -ﺧﺎم ﻗﺰل llabtaeMدر ﻛﺸﻮر ﺗﺮﻛﻴﻪ ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  8002در ﺳﺎل  ,.la te ragyaB
ﻦ ( اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ، ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ، ﻛﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﻳPAMآﻻي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه )
 / 2OC%53 %5/ 2O) ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﺎزي PAMروز ، در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  5% ﻫﻮا(  001ﻣﺤﺼﻮل در ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻨﺘﺮل )ﺑﺎ 
  روز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  9( 2N%07/ 2OC%52 2O %5 /ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﺎزي ) PAM( و در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 2N%06
در ﻛﺸﻮر ﺗﺮﻛﻴﻪ  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﺑﻌﻀﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﺬاﻳﻲ  8002در ﺳﺎل  ,.la te nigliB
ﺑﻌﺪ از دودي ﻛﺮدن ﮔﺮم و ﺳﺮد و در ﻃﻲ  )atarua surapS( )ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ( ﺳﻴﻢ درﻳﺎﻳﻲ ﺳﺮ ﻃﻼﻳﻲ
دي دﻳﺪه ﺷﺪ. ﻧﮕﻬﺪاري در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼء اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ. اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺧﺎم و دو
ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ دودي ﻛﺮدن ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ را ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري 
  اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ. 
)ﺑﺎ   PAMدر ﻛﺸﻮر ﻣﺼﺮ ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺑﺮ روي اﺛﺮات روش ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  8002در ﺳﺎل  ,.la te miharbI 
  ، ﺑﺮ روي ﺑﻌﻀﻲ ﺟﻨﺒﻪ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻔﺎلPV( و 2O%5 / 2OC%53 / 2N%06ﻧﺴﺒﺖ ﮔﺎزي: 
دودي ﺷﺪه ﺑﻪ ﻫﺮ دو روش ﺳﻨﺘﻲ و دودي ﻣﺎﻳﻊ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺷﻜﻢ ﭘﺮ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ، ﺑﻪ  )sulahpec liguM(
را ﺑﻪ وﻳﮋه در ﻣﺎﻫﻲ دودي ﺳﻨﺘﻲ ﺷﻜﻢ  ABTو  AMT، N-BVT،  Hpﻣﻴﺰان ﻣﻘﺎدﻳﺮ  PAMاﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ، 
( در ﻣﺎﻫﻲ CT،ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ) PVﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﺎ ﺧﺎﻟﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺴﺘ
  ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮد. PAMﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ دودي ﺳﻨﺘﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در   PVدودي ﻣﺎﻳﻊ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﺎ 
 / 2OC %04(در ﻳﻮﻧﺎن اﺛﺮات ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﻮا، در ﺧﻼء و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه  8002در ﺳﺎل  ,.la te izatnaP 
در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل در ﻳﻚ  )suidalg saihpiX(را روي ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺷﻤﺸﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺪﻳﺘﺮاﻧﻪ اي   )2N % 03 / 2O % 03
 9-01ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﻓﻠﻮر ﻫﻮازي ﺗﺎ روزﻫﺎي  PVو ﻫﻢ  PAMروزه ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. ﻫﻢ  61دوره 
ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻌﺪ از  PAMو  PVﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻤﺸﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﻫﻮا،  N-BVTﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺆﺛﺮ ﺑﻮدﻧﺪ. 
روزه ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ  7روز ﺑﻪ ﺣﺪ ﻣﺠﺎز رﺳﻴﺪ. آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺣﺴﻲ )ﺧﻮاص ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ (  ﺑﺮ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  21و  01،  7-8
  ﺖ دارد.ﺑﺮاي ﺷﻤﺸﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه دﻻﻟ  PAMروزه ﺑﺮاي  11-21و  PVروزه ﺑﺮاي  9ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﻫﻮا ، 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٨١
 
 omlaS(ﺑﺮ روي اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ آزاد اﻗﻴﺎﻧﻮس اﻃﻠﺲ  9002 در ﺳﺎل ,.la te zednanreF
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻓﺰودﻧﻲ ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ، ﻓﻮق ﺳﺮﻣﺎ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﻛﺎر ﻛﺮدﻧﺪ. در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ   )ralas
ﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از ﻓﻮق ﺳﺮﻣﺎ و اﻓﺰودﻧﻲ ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري را اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺪاد. ﺑ
( 2/5درﺻﺪ( و ﻧﺴﺒﺖ ﺣﺠﻢ ﮔﺎز ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮل)  09)2OC ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﻮد. ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان  PAM
  ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري را ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ. 
ﺪي ﺑﺮ روي ﻓﻴﻠﻪ ي ﺗﺎزه ي در ﻣﻮرد ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻋﺼﺎره ي آوﻳﺸﻦ و ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨ 9002در ﺳﺎل  ,.la te uodikkyK
درﺟﻪ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻛﺮدﻧﺪ. از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه در اﻳﻦ  4اره ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺪﻳﺘﺮاﻧﻪ اي در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه و ﺗﺮﻛﻴﺐ اﻳﻦ اﺗﻤﺴﻔﺮ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻋﺼﺎره ي آوﻳﺸﻦ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ 
ﻧﺎس ﺑﻮدﻧﺪ. ﺑﺮ اﺳﺎس ارزﻳﺎﺑﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ي ﻳﺦ در ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺳﻮدوﻣﻮ
روز ﺑﻮد. اﻓﺰودن  31روز و ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه  8زده ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ ﻫﻮاي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ، 
روز اﻓﺰاﻳﺶ ﺧﻮاﻫﺪ داد در  5ﻳﻚ دﻫﻢ درﺻﺪ ﻋﺼﺎره ي آوﻳﺸﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه را ﺗﺎ 
  روز ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ را اﻓﺰاﻳﺶ داد. 7/5و روﻏﻦ آوﻳﺸﻦ ﺣﺪوداً  PAMﺮﻛﻴﺐ ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ ﺗ
ﺑﺮ روي اﺛﺮ ﻫﻤﺰﻣﺎن اﺳﻴﺪ ﺟﻮﻫﺮ ﻣﺎزو و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه روي  0102در ﺳﺎل  ,.la te dooqsaM
ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ و از دﺳﺖ دادن ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻛﺮدﻧﺪ. در اﻳﻦ 
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم  001-002درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺘﻐﻴﺮ اﺳﻴﺪ ﺑﻴﻦ 4روزه در دﻣﺎي  51ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﻪ در ﻳﻚ دوره ي 
ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﺜﺒﺘﻲ روي ﺑﻪ ﺗﺎﺧﻴﺮ اﻧﺪاﺧﺘﻦ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ و در  PAMم ﺷﺪ، ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه اﻧﺠﺎ
  ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل را دارد.
ﻣﺘﻐﻴﺮ را  2Nو  2OCت ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎ 0102در ﺳﺎل  ,.la te laicnivorP
( )xarbal suhcrartneciD ﺑﺮ روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎردار درﻳﺎﻳﻲ
% و 05%، 06% و 04) 2Nو  2OCدرﺟﻪ ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺘﻐﻴﺮ 4روزه در دﻣﺎي  12ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار دادﻧﺪ. اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ 
ﺑﻨﺪي ﭼﻨﺪ ﻻﻳﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ي ﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ  PAM%( ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ 04% و 06%، 05
  روز اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ. 41روز ﺑﻪ  7ﺷﺎﻫﺪ از 
ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﻧﻤﻚ ﺳﻮد و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در اﺗﻤﺴﻔﺮ  0102در ﺳﺎل  ,.la te uotogryP
ﺑﺪون اﺿﺎﻓﻪ –ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ   1Mاﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﺻﻼح ﺷﺪه را ﺗﺤﺖ ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ روﻏﻦ ﭘﻮﻧﻪ ي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار دادﻧﺪ. در 
)ﻧﻤﻮﻧﻪ ي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  3Mدرﺻﺪ روﻏﻦ( و  0/2ﺑﺎ  PAM)ﻧﻤﻮﻧﻪ ي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  2Mﻛﺮدن روﻏﻦ ﭘﻮﻧﻪ ي ﻛﻮﻫﻲ(، 
درﺟﻪ ي  4روزه و در دﻣﺎي  12درﺻﺪ روﻏﻦ( در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪﻧﺪ. اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﻴﺰ در ﻳﻚ دوره ي  0/4ﺑﺎ  PAM
ﺑﺴﻴﺎر ﺑﻴﺸﺘﺮ از دو ﻧﻤﻮﻧﻪ ي دﻳﮕﺮ  1Mﻳﺨﭽﺎل اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﻧﺘﻴﺠﻪ ي آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﻧﻤﻮﻧﻪ ي 
روز  8ﺗﺎ  7را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دو ﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن   2Mاﺳﺖ و ﺗﻴﻤﺎر 
  اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ.
 ٩١ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
  وش اﺟﺮاي ﺗﺤﻘﻴﻖر -3
  ﻣﻮاد ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده -3-1
  ﻣﻮاد ﻣﺼﺮف ﺷﺪﻧﻲ -3-1-1
  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎﻣﻌﻤﻮﻟﻲ -
 ﭘﻮدر ﻳﺦ -
  
  ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ -3-1-2
ﻧﻤﻚ ﺻﺪف، ﺳﺮﻛﻪ وردا، ﻓﻠﻔﻞ وزرد ﭼﻮﺑﻪ و ادوﻳﻪ ﻛﺎري ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ي آﻻﻣﻮ ، رب ﮔﻮﺟﻪ وآﺑﻠﻴﻤﻮ ﻳﻚ و ﻳﻚ ، 
  ﭘﻴﺎز و ﺳﺒﺰي ﺟﻌﻔﺮي ﺗﺎزه. 
  ﺗﺮاﺷﻪ ﭼﻮب درﺧﺖ ﺗﻮﺳﻜﺎ  -
  روﭘﻮش ﺳﻔﻴﺪ -
  دﺳﺘﻜﺶ ﭘﻼﺳﺘﻴﻜﻲ  -
  ﻣﺎﺳﻚ ﻳﻜﺒﺎر ﻣﺼﺮف  - 
  ﭼﻜﻤﻪ - 
  ﻇﺮف ﻳﻜﺒﺎر ﻣﺼﺮف - 
  ﻛﻔﮕﻴﺮ - 
  ﻳﻮﻧﻮ ﻟﻴﺖ ﻣﺘﻮﺳﻂ -
  ﺰرﻛﻴﺴﻪ ﻓﺮﻳ  - 
  رﻧﺪه ﻛﻮﭼﻚ  -
  دﺳﺘﻤﺎل ﻛﺎﻏﺬي  -
  ﻛﻴﺴﻪ ﻣﺘﺎﻻﻳﺰ  -
  ﺑﺮ ﭼﺴﺐ  -
  ﻣﺎژﻳﻚ  -
  ﻛﺎرﺗﻦ   - 
  
  ﻟﻮازم و اﺑﺰار ﻛﺎرﻣﺼﺮف ﻧﺸﺪﻧﻲ -3-1-3
  ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن –soomtAدﺳﺘﮕﺎه ﺻﻨﻌﺘﻲ دودي ﮔﺮم  -
 ﺳﺎﺧﺖ اﻳﺮان)WSC(ﻣﺨﺰن ﻋﺎﻳﻖ  -
 دﺳﺘﮕﺎه ﻳﺦ ﺧﺮد ﻛﻦ ﺳﺎﺧﺖ ﺷﺮﻛﺖ اﺳﺘﻴﻞ اﻳﺮان -
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٠٢
 
  ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن 61/003Aﻣﺪل –CAV itluMدﺳﺘﮕﺎه  -
 ﻛﭙﺴﻮل ﻣﺨﺼﻮص ﺟﻬﺖ ﭘﺮ ﻛﺮدن ﮔﺎزﻫﺎي اﻛﺴﻴﮋن،ازت ودي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ ﺳﺎﺧﺖ اﻳﺮان -
 دﺳﺘﮕﺎه ﻣﻴﻜﺴﺮ ﺑﺎدور ﺑﺎﻻ)ﻛﻮﭘﻨﺰ ﺳﺎﺧﺖ ﻫﻠﻨﺪ( -
  ﮔﺎري اﺳﺘﻴﻞ ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن -
  ﺳﻴﺦ اﺳﺘﻴﻞ ﻣﺨﺼﻮص ﻣﺎﻫﻲ دودي ﺳﺎﺧﺖ اﻳﺮان -
 ﭼﺎﻗﻮ -
 ﺳﺒﺪ ﭘﻼﺳﺘﻴﻜﻲ -
  ﺳﻮﺋﻴﺲﺳﺎﺧﺖ  –411 VA orp erutnevdAﻣﺪل –suahoﺗﺮازوي  -
 ﺗﺮﻣﻮﻣﺘﺮ ﺳﻮزﻧﻲ دﻳﺠﻴﺘﺎﻟﻲ ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن -
  (ﺳﺎﺧﺖ ﻫﻠﻨﺪ FQIدﺳﺘﮕﺎه اﺳﭙﻴﺮال ﻓﺮﻳﺰر) -
  ﻛﻮره ﺳﺎﺧﺖ اﻳﺮان -
 3p68zAﻣﺘﺮ دﻳﺠﻴﺘﺎل ﻣﺪل  Hp -
  دﺳﺘﮕﺎه ﻛﺠﻠﺪال ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ -
  ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭼﺮﺑﻲ  -
  det nahyeRﻟﻴﺘﺮي ﺷﺮﻛﺖ  05اﺗﻮﻛﻼو  -
 ﺳﺎﺧﺖ اﺳﭙﺎﻧﻴﺎاﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر ﻳﺨﭽﺎﻟﺪار  - 
  ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن  ynamreG tremmeMدﺳﺘﮕﺎه آون  -
  ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن - TFG yramnaBﺑﻦ ﻣﺎري -
  دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر  -
  
  ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺮاي آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ - 3-1-4
  ﻧﺮﻣﺎل ﻣﺮك آﻟﻤﺎن 0/10ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ  -
ﻣﺮك آﻟﻤﺎن،ﻣﻌﺮف ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ،ﻣﻌﺮف ﭼﺴﺐ % 89اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻨﻴﺰﻳﻢ ﻣﺮك آﻟﻤﺎن ،ﻳﺪور ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ﻣﺮك آﻟﻤﺎن،ﻛﻠﺮوﻓﺮم  -
  % ﻣﺮك آﻟﻤﺎن2ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ،اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ 
  % ﻣﺮك آﻟﻤﺎن73اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ  -
  ragA tnuoC etalPﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ  -
  ﻛﻠﺮاﻣﻔﻨﻴﻜﻞ –ﮔﻠﻮﻛﺰ  -ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﻋﺼﺎره ﻣﺨﻤﺮ   -
  ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ -
 آب ﻣﻘﻄﺮ -
 ١٢ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
  روش اﻧﺠﺎم ﺗﺤﻘﻴﻖ -3-2
ﻪ ﺗﻮر ﻗﻴﻔﻲ وﻻﻣﭗ ﻣﺨﺼﻮص درﺣﻮزه ﺟﻨﻮﺑﻲ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺷﻨﺎور ﺻﻴﺎدي ﻣﺠﻬﺰ ﺑ05اﺑﺘﺪا ﺑﻪ ﻣﻘﺪار 
ﺣﺎوي   WSCدرﻳﺎي ﺧﺰر ﻣﺤﺪوده ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺷﺒﺎﻧﻪ ﺻﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻮد از اﺳﻜﻠﻪ ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﻲ ﺑﺎ ﻣﺨﺎزن ﻋﺎﻳﻖ 
درﺻﺪآب درﻳﺎ ﺑﻪ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن اﻧﺘﻘﺎل داده و ﺑﻪ 51درﺻﺪﭘﻮدر ﻳﺦ و52درﺻﺪ ﻣﺎﻫﻲ ، 06
ﻣﻨﻈﻮرآزﻣﻮن ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ وﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ درﻓﺎز ﺻﻔﺮ از ﻣﺨﺰن ﻓﻮق ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻪ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ  
اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ(، ﺑﺮاﺳﺎس 01ﺘﻮﺳﻂﮔﺮم،ﻃﻮل ﻣ8ارﺳﺎل ﺷﺪ. ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮ و ﺗﻮزﻳﻦ)وزن ﻣﺘﻮﺳﻂ
ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ )ﺷﻜﻢ ﭘﺮ(در ﻣﺤﻠﻮل در56/ 38/18000ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ اي ﺑﻪ ﺷﻤﺎره 
ﺳﺲ ﺷﺎﻣﻞ ﻧﻤﻚ ،ﺳﺮﻛﻪ ،آب،  ﻓﻠﻔﻞ،ادوﻳﻪ ﻛﺎري، ﭘﻴﺎزوﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻃﺒﻴﻌﻲ( و ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺳﺲ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻳﻚ ﺑﻪ ﻳﻚ  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. 3ﺎ دﻣﺎي ﺑﻪ ﻣﺪت ﺳﻪ ﺳﺎﻋﺖ در ﭘﻴﺶ ﺳﺮد ﻛﻦ ﻣﺮﻛﺰ ﺑ
  
  ﻣﺮاﺣﻞ دودي ﻛﺮدن و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي -3-2-1
  آﻣﺎده ﺳﺎزي  ﺟﻬﺖ دودي ﻛﺮدن:-
اﺑﺘﺪا ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ از ﺳﺲ ﺧﺎرج ﮔﺮدﻳﺪه و ﻛﺎﻣﻼ ﺷﺴﺘﺸﻮداده ﺗﺎ ﻋـﺎري از ﻣـﻮاد ﺳـﺲ ﺑﺎﺷـﺪ وﭘـﺲ از آب ﭼـﻚ،   
ﻳﺰ و ﺑﺎﻓﺎﺻﻠﻪ ﻗﺮار داده ﻃﻮرﻳﻜـﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ از ﻧﺎﺣﻴﻪ ﭼﺸﻢ  ﺑﺮ روي ﺳﻴﺦ ﻫﺎي ﻣﺨﺼﻮص از ﺟﻨﺲ اﺳﺘﻴﻞ ﺑﻪ ﺻﻮرت آو
درﻫﻨﮕﺎم ﻓﺮآﻳﻨﺪ دودي ﺑﻬﻢ ﻧﭽﺴﺒﺪ وﺳﻴﺦ ﻫﺎي ﺣـﺎوي ﻣـﺎﻫﻲ روي ﮔـﺎري ﻗـﺮار داده و ﺑـﺮاي ﻓﺮآﻳﻨـﺪ دودي ﮔـﺮم 
 )آﺗﻤﻮس( اﻧﺘﻘﺎل داده ﺷﺪ.  ﺑﻼﻓﺎﺻﻪ ﮔﺎري ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه اﺗﺎﻗﻚ دود
ﺎﻧﻨﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﭼﻮب و ﮔﻮﻧﻪ ﭼﻮب در ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ي ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺆﺛﺮ اﺳﺖ ﻫﺮﭼﻨﺪ ﺑﻪ ﻏﻴﺮ از ﻧﻮع ﭼﻮب ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﻣ
زﻣﺎن ﻗﻄﻊ ﭼﻮب ﻧﻴﺰ در ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﺗﺄﺛﻴﺮ ﮔﺬار اﺳﺖ.  ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﭼﻮﺑﻲ ﻛﻪ در آﻣﺮﻳﻜﺎ و اروﭘﺎ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ دود ﺗﻮﺻﻴﻪ 
)ﻧﻮﻋﻲ ﮔﺮدو( اﺳﺖ اﻟﺒﺘﻪ ﮔﺎﻫﻲ درﺧﺖ ﻫﺎي ﻣﻴﻮه ﻣﺜﻞ ﮔﻴﻼس و آﻟﻮ ﻫﻢ  yrokciHو ﺑﻌﺪاً   kaOﻣﻲ ﺷﻮد ﭼﻮب ﺑﻠﻮط
ﺧﺘﻲ ﻛﻪ از آن ﺑﺮاي دودي ﻛﺮدن ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد ، ﺑﺮاي دودي ﻛﺮدن ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻲ روﻧﺪ . ﮔﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺳﻮ
ﻣﻮاد ﻣﻌﻄﺮ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل در ﻛﺸﻮر ﭼﻴﻦ ﺑﺮاي دودي ﻛﺮدن از ﭼﺎي و ﺑﺮﻧﺞ ﺧﺎم اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﻛﻪ 
ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ در ﻋﻴﻦ ﺣﺎل ﻛﻪ دودي ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻋﻄﺮ و راﻳﺤﻪ ي ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺮﻧﺞ ﺧﺎم ، ﺷﻜﺮ و ﭼﺎي را ﺑﻪ ﺧﻮد ﻣﻲ 
در اﻳﺮان از ﭼﻮب ﮔﺮدو، اﻓﺮا، ﺗﺒﺮﻳﺰي، ﺗﻮﺳﻜﺎ، راش و ﺑﺨﺼﻮص ﭼﻮب ﺧﺸﻚ درﺧﺘﺎن ﻣﻴﻮه ﻧﻴﺰ ﺑﺮاي  ﮔﻴﺮﻧﺪ .وﻟﻲ
  (.6831اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﭼﻮب درﺧﺘﺎن ﻧﺮم ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻛﺎج ﻧﺎ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ)رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،
     
  (5وﺟﺪول5ﻓﺮآﻳﻨﺪ دودي ﮔﺮم ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه آﺗﻤﻮس:)ﭘﻴﻮﺳﺖ ﺷﻜﻞ   -
آﺗﻤﻮس ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن ﺷﺎﻣﻞ :ﺗﺎﺑﻠﻮي ﻓﺮﻣﺎن)ﺗﻨﻈﻴﻢ دﻣﺎ،دودوزﻣﺎن(،ﻣﺨﺰن ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﺮاﺷﻪ ﻫﺎي ﭼﻮب ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه 












 و دودي ﻛﺮ
 3ﻲ  ﺑﺎ دﻣﺎي 
ﺲ ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻦ 
 در ﻫﺮ ﻛﻴﺴﻪ






  (6ﺖ ﺷﻜﻞ 
 ﻛﻴﻠﻜﺎ دودي
 ﻧﻴﻢ ﺳﺎﻋﺖ ﺑـ
ﺳﺎﻋﺖ ﺑﺎ د 3
 در ﭘﻴﺶ ﺳﺮ
 در ﻛﻴﺴﻪ ﻫﺎ













درﺟﻪ ﺳﻠ 08 
ي و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨ






ﺑﺎ دﻣﺎي  ول:
  ﻜﺎ. 


















 ٣٢ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
  اﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل وﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﺷﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  ﺑﺮ اﺳﺎس  -3-2-2
 درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس(  3ﺗﻴﻤﺎراول:ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺎﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل)
درﺟﻪ  3( در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )PAMﺑﺎﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه )ﺗﻴﻤﺎر دوم: ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم 
 ﺳﻠﺴﻴﻮس(
 درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس  -81ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻮم: ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺎﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  در دﻣﺎي 
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس  -81ﺗﻴﻤﺎر ﭼﻬﺎرم: ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺎﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم در دﻣﺎي 
  
  ﻣﺮاﺣﻞ اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺸﺎت -   3-2-3
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري :  -
ﻛﺪ ﺳﻪ رﻗﻤﻲ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﻋـﺪم آﮔـﺎﻫﻲ ارزﻳـﺎب ﻫﺎﺑـﻪ ﻧـﻮع ﺗﻴﻤـﺎر در دﻓﻌـﺎت ارزﻳـﺎﺑﻲ 206،503اﻟﻒ( ﺗﻴﻤﺎر اول ودوم )
درﺟـﻪ ﺳﻠﺴـﻴﻮس( ﺑـﺮاي آزﻣـﺎﻳﺶ ﻫـﺎي  3ﺣﺴﻲ(در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ وﺳﭙﺲ ﻫﺮﻫﻔﺘـﻪ ﻧﮕﻬـﺪاري ﺷـﺪه در دﻣـﺎي ﻳﺨﭽـﺎل) 
  ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﮔﺮدﻳﺪ.
ﻛﺪ ﺳﻪ رﻗﻤﻲ(در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺮاي آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ و ﻫﺮ 507،302رم )ب( ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻮم وﭼﻬﺎ
درﺟﻪ ﺳﻠﺴـﻴﻮس ﺑـﺮاي آزﻣﺎﻳﺸـﺎت ﺷـﻴﻤﻴﺎﻳﻲ وﺣﺴـﻲ ودرﭘﺎﻳـﺎن ﻣـﺎه ﺷﺸـﻢ ﺑـﺮاي  -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در دﻣﺎي 
  آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﮔﺮدﻳﺪ.
ﻴﻦ ﺷﺪه از ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﺮاي آزﻣﻮن ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، ﺷـﻴﻤﻴﺎﻳﻲ وارزﻳـﺎﺑﻲ ﻧﺤﻮه ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري :در زﻣﺎن ﻫﺎي ﺗﻌﻴ
ﺑﻬﺪاﺷـﺘﻲ  "ﺣﺴﻲ از ﻣﺤﻞ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ وﻳﺨﭽﺎل  ﺑﻪ آزﻣﺎﻳﺸـﮕﺎه ﻫـﺎي ﻣﺮﻛـﺰ ﻣﻠـﻲ اﻧﺘﻘـﺎل ﮔﺮدﻳـﺪ وﺑـﻪ ﺻـﻮرت ﻛـﺎﻣﻼ 
  ﻣﺤﺼﻮل از ﺑﺴﺘﻪ ﺧﺎرج ﺷﺪ وﻣﻮرد آزﻣﻮن ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ.
  ودي ﮔﺮم:  ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ زﻣﺎﻧﺒﻨﺪي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي د1- 3ﺟﺪول 
ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ 
  ﺑﻨﺪي
ﻣﻨﺠﻤﺪ   ﻛﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ
وﻏﻴﺮ 
  ﻣﻨﺠﻤﺪ
  ﺗﻮﺿﻴﺤﺎت  آزﻣﻮن ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ  آزﻣﻮن  ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ
اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح 
  ﺷﺪه














  "  " " "  206 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
ﺻﻔﺮ وﭘﺲ   302  وﻛﻴﻮم






  "  "
  "  " " "  507  ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٤٢
 
  ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ : آزﻣﺎﻳﺶ -
   N-BVT*اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻓﺮار  
    VP* آزﻣﺎﻳﺶ ارزش ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ 
    Hp* اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺗﻐﻴﻴﺮات   
  * اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  
  * اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭼﺮﺑﻲ 
  * اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي رﻃﻮﺑﺖ 
  (2002,CAOA* اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ: ) 
  
  ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺷﺎﻣﻞ: آزﻣﺎﻳﺶ-
  2725* ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻫﻮازي: اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره   
  3629* ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻔﺮم ﻫﺎ: اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره  
  9262* ﺷﻤﺎرش ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻫﺎ: اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره  
  6086 -3* ﺷﻤﺎرش اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك ﻛﻮآﮔﻮﻻز ﻣﺜﺒﺖ: اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره  
  99801 -1* ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ: اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره  
  
  :ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ-
(ﺑﺮاﺳﺎس ﺷﺎﺧﺺ 4ﺖ ﺟﺪول ﺷﻤﺎره( ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از )ﭘﻴﻮﺳ ecnatpeccaﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي ﺳﻨﺠﺶ ﭘﺬﻳﺮش و ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ) 
ﺑﻪ ﺗﻌﺪاد ﻧﻪ ﻧﻔﺮارزﻳﺎب  در دو ﻧﻮﺑﺖ ﺻﺒﺢ   0-001ﻫﺎي رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﻣﺰه،ﺷﻮري و ﺑﺎﻓﺖ وﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﺑﺎ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻨﺪي 
وﻋﺼﺮ ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﻳﺨﭽﺎل  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ وﻫﺮ ﻫﻔﺘﻪ وﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻓﺎز ﺻﻔﺮو ﻫﺮ ﻣﺎه ﺑﻪ 
     ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ.
                                                                                           
  روش اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي آزﻣﻮﻧﻬﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ -3-2-4
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ: -
  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺮوش ﻣﺎﻛﺮو ﻛﺠﻠﺪال ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ دو ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺸﺮح ذﻳﻞ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ: 
% ﺳﻮﻟﻔﺎت 69ﮔﺮم ﻛﺎﺗﺎﻟﻴﺰور ﺷﺎﻣﻞ 8م ازﻧﻤﻮﻧﻪ)ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﭼﺮخ ﺷﺪه(ﮔﺮ2(ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻫﻀﻢ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ:ﻣﻘﺪار1
درﺻﺪ دي اﻛﺴﻴﺪ ﺳﻠﻨﻴﻢ را ﭘﺲ از ﺗﻮزﻳﻦ)ﺗﺮازوي ﺑﺎ دﻗﺖ 0/5درﺻﺪ ﺳﻮﻟﻔﺎت ﻣﺲ و  3/5ﺳﺪﻳﻢ ﺧﺸﻚ، 
ﺳﻲ ﺳﻲ اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ ﻏﻠﻴﻆ ﺑﻪ آﻧﻬﺎ 02-52ﮔﺮم( ﺑﻬﻤﺮاه ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ در ﻳﻚ ﺑﺎﻟﻦ ﻫﻀﻢ ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﻣﻘﺪار 0/10
 ٥٢ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
ﺘﮕﺎه ﻣﺨﺼﻮص ﻫﻀﻢ وﺻﻞ ﻛﺮده و ﺗﻮﺳﻂ ﻳﻚ ﮔﺎز ﺣﺮارت داده ﺷﺪ.)داﺧﻞ ﺣﺒﺎب دﺳﺘﮕﺎه اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ. ﺑﺎﻟﻦ ﺑﻪ دﺳ
  درﺻﺪ رﻳﺨﺘﻪ ﺗﺎ ﮔﺎز ﻫﺎي ﻣﺘﺼﺎﻋﺪ ﺷﺪه را ﺟﺬب ﻧﻤﺎﻳﺪ(. 05ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻳﻚ ﺳﻮم ﺣﺠﻢ آن ﺳﻮد 
ﺣﺮارت در اﺑﺘﺪاء ﻣﻼﻳﻢ و ﻛﻢ ﺑﻮده ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻣﺤﺘﻮي داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻦ دﻳﮕﺮ ﻛﻒ ﻧﻜﻨﺪ. آﻧﮕﺎه ﺣﺮارت را ﺑﺎﻻ ﺑﺮده ﺗﺎ 
ﻣﺎﻳﻊ زﻻل و ﺑﻲ رﻧﮕﻲ )آﺑﻲ ﻛﻤﺮﻧﮓ ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺳﺒﺰ ﻛﻪ در اﺛﺮ ﻣﺎﻧﺪن ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﺑﻲ رﻧﮓ ﻣﻴﺸﻮد( ﺣﺎﺻﻞ ﺷﻮد.  زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ
ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻄﻮل ﻣﻲ اﻧﺠﺎﻣﺪ. اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از اﻧﺘﺸﺎر ﮔﺎزﻫﺎي ﻣﺤﺮك و ﺳﻮزاﻧﻨﺪه  2-3اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻏﻠﺐ 
  ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ در زﻳﺮ ﻫﻮد ﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﻮد.
ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻫﻀﻢ و ﺳﺮد ﺷﺪن ﺑﺎﻟﻦ ، در ﺣﺪود دو ﺳﻮم ﺣﺠﻢ آن آب ﻣﻘﻄﺮ رﻳﺨﺘﻪ و ( ﺗﻘﻄﻴﺮ ﻣﺎده ﻫﻀﻢ ﺷﺪه: ﭘﺲ از 2
ﻣﻴﻠﻲ  05% ﭘﺮ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ. ﻣﻘﺪار 05ﺗﻌﺪادي ﺳﻨﮓ ﺟﻮش ﺑﻪ آن ﻣﻲ اﻓﺰاﺋﻴﻢ. ﺳﭙﺲ ﻗﻴﻒ ﺳﻮد زﻳﺮ دﺳﺘﮕﺎه را از ﺳﻮد 
ﻗﻄﺮه  4ﺗﺎ 3ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ( رﻳﺨﺘﻪ وﭘﺲ از اﻓﺰودن  003% را داﺧﻞ ﻳﻚ ارﻟﻦ ﻣﺎﻳﺮ ﮔﻴﺮﻧﺪه )ﺑﻪ ﺣﺠﻢ 2ﻟﻴﺘﺮ اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ 
ﻣﻌﺮف ﺑﺮﻣﻮﻛﺮوزول در زﻳﺮ ﻗﻴﻒ ﻣﺘﺼﻞ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺮد ﻛﻨﻨﺪه ﻗﺮار ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ. ﺷﻴﺮ آب ﺳﺮد ﻛﻨﺪاﻧﺴﻮر را ﺑﺎز ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ 
و ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ ﺣﺮارت دادن ﺑﺎﻟﻦ ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻣﺤﺘﻮي ﺑﺎﻟﻦ ﺑﺠﻮش آﻳﺪ از راه ﻗﻴﻒ ﺳﻮد زﻳﺮ ﻗﻄﺮه ﻗﻄﺮه ﺑﻪ آن ﺳﻮد ﻣﻲ 
ﺮدن ﺳﻮد ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﻴﺸﻮد و ﺣﺮارت دﻫﻲ را اداﻣﻪ ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ اﻓﺰاﺋﻴﻢ ﺗﺎ رﻧﮓ ﻗﻬﻮه اي ﺗﻴﺮه ﺣﺎﺻﻞ ﺷﻮد. آﻧﮕﺎه اﺿﺎﻓﻪ ﻛ
ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺷﺪه اﻃﻤﻴﻨﺎن 002lmﺟﻤﻊ آوري  "ﺗﺎ ﺗﻤﺎم آﻣﻮﻧﻴﺎك ﻣﺘﺼﺎﻋﺪ ﺷﺪه در ارﻟﻦ ﮔﻴﺮﻧﺪه ﺟﻤﻊ ﺷﻮد) ﻣﻌﻤﻮﻻ
ﺑﺨﺶ اﺳﺖ(. در اﻳﻦ ﺣﺎل رﻧﮓ ﻣﺤﺘﻮي ارﻟﻦ ﮔﻴﺮﻧﺪه ﺑﺮﻧﮓ ﺳﺒﺰ روﺷﻦ در ﻣﻲ آﻳﺪ. ﺳﭙﺲ ارﻟﻦ ﮔﻴﺮﻧﺪه را از 
ﻧﺮﻣﺎل ﺗﻴﺘﺮ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ ﺗﺎ ﻣﺠﺪدا رﻧﮓ ﺻﻮرﺗﻲ ﺑﺎز ﮔﺮدد. ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  0/1و ﺑﺎ اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ  دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺟﺪا ﻛﺮده
  ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ از راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻴﺸﻮد





  ﻧﺮﻣﺎل 0/1= ﻣﻘﺪار ﻣﺼﺮف اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚlm 
 اﺳﺖ 0/410= ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ازت ﻛﻪ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ Nqem 
 ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘﻪ ﻣﺤﻠﻮل اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ= N 
 = ﺿﺮﻳﺐ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦI 
  = ﻣﻘﺪار ﻧﻤﻮﻧﻪP 
  
  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ: -
ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﻴﻢ. ﺳﭙﺲ آن را ﺑﺪاﺧﻞ دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر  055 ºCﻛﺮوزه و درب آن را ﺗﺎ ﺣﺼﻮل وزن ﺛﺎﺑﺖ در داﺧﻞ ﻛﻮره
ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺮﻃﻮب  را  5ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﭘﺲ از ﺳﺮد ﺷﺪن ﺑﺎ ﺗﺮازوي دﻳﺠﻴﺘﺎﻟﻲ ﺗﺎ ﺳﻪ رﻗﻢ اﻋﺸﺎر وزن ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ. ﺣﺪود 
داﺧﻞ ﻛﺮوزه ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮده ﺳﭙﺲ ﺑﺮ روي ﺷﻌﻠﻪ ﺑﻘﺪري ﺣﺮارت ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ ﺗﺎ دﻳﮕﺮ دودي ﻣﺘﺼﺎﻋﺪ ﻧﮕﺮدد. ﺳﭙﺲ 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٦٢
 
ﺑﺮﺳﺪ،  055 ºCﻣﻨﺘﻘﻞ ﻣﻴﻨﻤﺎﺋﻴﻢ و درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻛﺮوزه را ﺑﺘﺪرﻳﺞ اﻓﺰاﻳﺶ داده ﺗﺎ ﺑﻪ  ﻛﺮوزه ﻫﺎ را ﺑﻪ داﺧﻞ ﻛﻮره
ﺳﺎﻋﺖ در اﻳﻦ دﻣﺎ ﻧﮕﻪ داﺷﺘﻪ در ﺻﻮرت ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪن ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺳﻔﻴﺪﻛﻮره را ﺧﺎﻣﻮش ﻛﺮده  21ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ را 
ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ  ﻛﺮوزه ﻫﺎ را داﺧﻞ دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر ﺳﺮد ﻧﻤﻮده ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﺗﺮازو وزن ﻣﻴﻨﻤﺎﺋﻴﻢ. درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮل ذﻳﻞ







  رﻃﻮﺑﺖ:  - 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  501اﺑﺘﺪا ﻇﺮوف اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي رﻃﻮﺑﺖ )ﭘﻠﻴﺖ ﻫﺎي ﺷﻴﺸﻪ اي( را ﺑﻤﺪت ﻧﻴﻢ ﺳﺎﻋﺖ در آون ﺑﺎدﻣﺎي 
ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﻴﻢ ﺗﺎ رﻃﻮﺑﺖ آن ﺑﻄﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد. ﺳﭙﺲ آﻧﺮا داﺧﻞ دﺳﻴﻜﺎﺗﻮري ﻛﻪ ﺣﺎوي رﻃﻮﺑﺖ ﮔﻴﺮ 
ﻣﻨﺎﺳﺐ)ﺳﻴﻠﻴﻜﺎژل آﺑﻲ رﻧﮓ( اﺳﺖ ﻗﺮار ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ ﺗﺎ در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ ﺳﺮد ﺷﻮد و آن را ﺑﺎ دﻗﺖ ﺣﺪاﻗﻞ ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻲ 
ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ )ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ(ﺧﺮد ﻛﺮده و در داﺧﻞ ﻇﺮف رﻃﻮﺑﺖ ﮔﻴﺮ رﻳﺨﺘﻪ ﺑﺎ  01ﮔﺮم ﺗﻮزﻳﻦ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ. ﺳﭙﺲ 
 6ﻣﺤﺘﻮي ﻧﻤﻮﻧﻪ را ﺑﺮاي ﻣﺪت ﺗﺮازوي ﻳﻚ ﻫﺰارم ﺗﻮزﻳﻦ ﻧﻤﻮده و وزن دﻗﻴﻖ آن را ﻳﺎد داﺷﺖ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ. ﭘﺘﺮي ﻫﺎي 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ. ﭘﺲ از اﻳﻦ ﻣﺪت ﻇﺮف ﻫﺎي ﻣﺤﺘﻮي ﻧﻤﻮﻧﻪ را در  501ﺳﺎﻋﺖ در داﺧﻞ آون ﺑﺎدﻣﺎي 
داﺧﻞ دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر ﺳﺮد ﻧﻤﻮده ﺗﻮزﻳﻦ ﻛﺮده و وزن آن را ﻳﺎد داﺷﺖ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ. اﻳﻦ ﻋﻤﻞ را ﺑﺮاي ﺣﺼﻮل اﻃﻤﻴﻨﺎن ﺗﺎ 
ﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ از راﺑﻄﻪ زﻳﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ)ﭘﺮواﻧﻪ . و، رﺳﻴﺪن ﺑﻪ وزن ﺛﺎﺑﺖ ﺗﻜﺮار ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ. ﺑﺮاي ﻣ







  وزن ﻇﺮف و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻗﺒﻞ از ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن1m=
  وزن ﻇﺮف و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻌﺪ از ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن2m=
  وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ0m=
 
   ﭼﺮﺑﻲ:  -
ﮔﺮم ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ آﻣﺎده ﺷﺪه  5ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭼﺮﺑﻲ از روش ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ. در اﻳﻦ روش اﺑﺘﺪاء 
در ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ ﺗﻮزﻳﻦ ﻧﻤﻮده و داﺧﻞ ﻛﺎرﺗﻮش ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ ﮔﺬاﺷﺘﻪ و ﺳﺮ آن را ﭘﻨﺒﻪ  ")ﺧﺸﻚ ﺷﺪه( را دﻗﻴﻘﺎ
درﺟﻪ  501ﺒﻞ در آون ﻣﻴﮕﺬارﻳﻢ و داﺧﻞ ﻗﺴﻤﺖ اﺳﺘﺨﺮاج ﻛﻨﻨﺪه ﻗﺮار ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ. ﺳﭙﺲ ﺑﺎﻟﻦ دﺳﺘﮕﺎه را ﻛﻪ از ﻗ
ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس ﺑﺨﻮﺑﻲ ﺧﺸﻚ ﻛﺮده و در دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر ﺳﺮد ﻧﻤﻮده اﻳﻢ ﺑﺪﻗﺖ وزن ﻧﻤﻮده و وزن دﻗﻴﻖ آن را ﻳﺎد داﺷﺖ ﻣﻲ 
ﻛﻨﻴﻢ. در داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻦ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﻪ ﻣﻴﺰان دوﺳﻮم اﺗﺮدوﭘﺘﺮول رﻳﺨﺘﻪ و ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه وﺻﻞ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ. ﺷﻴﺮ آب ﺳﺮد دﺳﺘﮕﺎه 
 ٧٢ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
 6- 8درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس( ﭘﺲ از  05-06ﻨﺞ ﺷﻌﻠﻪ ﺣﺮارت ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ)ﻛﻨﺪاﻧﺴﻮر را ﺑﺎز ﻛﺮده و ﺑﺎﻟﻦ را ﺗﻮﺳﻂ ﻫﻴﺘﺮ ﭘ
ﺳﺎﻋﺖ ﺑﺎﻟﻦ را از دﺳﺘﮕﺎه ﺟﺪا ﻧﻤﻮده و ﺣﻼل آن را در ﺑﻦ ﻣﺎري ﺗﺒﺨﻴﺮ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ و ﺗﺎ ﺣﺼﻮل وزن ﺛﺎﺑﺖ آن را در 
ﺣﺮارت ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ و ﭘﺲ از ﺳﺮد ﻛﺮدن ﺑﺎﻟﻦ در دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر وزن دﻗﻴﻖ آن را ﻳﺎد داﺷﺖ ﻧﻤﻮده و درﺻﺪ  501°Cاﺗﻮ




  = ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪF 
  = ﻣﻘﺪار ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداﺷﺖ ﺷﺪهP 
  
  :Hpاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻘﺪار -
آب ﻣﺨﻠﻮط ﻧﻤﻮده و ﭘﺲ از ﭼﻨﺪ دﻗﻴﻘﻪ  001ccﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ را ﭘﺲ از ﺧﺮد ﻛﺮدن )دﺳﺘﮕﺎه آﺳﻴﺎب(  در  02ﻣﻘﺪار    
ﻣﺘﺮ  Hp دﻗﻴﻘﻪ در ﺣﺮارت ﻣﻌﻤﻮل آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه و ﺳﺖ ﻧﻤﻮدن دﺳﺘﮕﺎه  01ﺗﺎ  5آن را ﺻﺎف ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ. ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ 
ﻣﺘﺮ در ﻣﺎﻳﻊ ﺻﺎف ﺷﺪه اﻧﺪازه ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻳﻢ )ﭘﺮواﻧﻪ . و،  Hpرا ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻗﺮار دادن ﺳﺮ اﻟﻜﺘﺮود دﺳﺘﮕﺎه  Hpﻣﻘﺪار 
  (  . 4731
  
   :NVTاد ازﺗﻪ ﻓﺮار اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻮ  -
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮآب و ﭼﻨﺪ ﻗﻄﻌﻪ ﺳﻨﮓ ﺟﻮش را  003ﮔﺮم اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻨﻴﺰﻳﻮم،  2ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ)ﭼﺮخ ﺷﺪه(،  01
% اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ و ﭼﻨﺪ ﻗﻄﺮه ﻣﻌﺮف ﻣﺘﻴﻞ 2ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮﻣﺤﻠﻮل  52ﺑﻪ ﺑﺎﻟﻦ ﻛﻠﺪال ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮده، در ﻳﻚ ارﻟﻦ ﻣﺎﻳﺮ ﻣﻘﺪار
اﻧﺴﻮر ﻗﺮار ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ. دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻘﻄﻴﺮ را وﺻﻞ ﻛﺮده و ﻣﺤﺘﻮي ﺑﺎﻟﻦ را ﻗﺮﻣﺰ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ و آن را در زﻳﺮ ﻗﻴﻒ ﻛﻨﺪ
دﻗﻴﻘﻪ ﻋﻤﻞ ﺗﻘﻄﻴﺮ را اداﻣﻪ  52دﻗﻴﻘﻪ ﺑﺠﻮش آﻳﺪ و ﺑﺎ ﻫﻤﻴﻦ ﺣﺮارت ﺑﺮاي ﻣﺪت  01ﺣﺮارت ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ ﺗﺎ در ﻣﺪت 
ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ. ﺳﭙﺲ ﺣﺮارت را ﻗﻄﻊ ﻛﺮده داﺧﻞ ﺳﺮد ﻛﻨﻨﺪه را ﺑﺎ آب ﺳﺮد ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ و ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺷﺪه را ﺑﺎ 
ﺿﺮب  41ﻧﺮﻣﺎل ﺗﻴﺘﺮ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ. ﺑﺮاي ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ، ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ را در ﺿﺮﻳﺐ ﺛﺎﺑﺖ  0/1ﻟﻔﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺳﻮ
  (.4731ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ ﺗﺎ ﻣﻘﺪار ازت ﻓﺮار ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻣﺎده ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﻮد )ﭘﺮواﻧﻪ،
  
  ABT ﮔﻴﺮي ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ اﻧﺪازه   -
ﮔـﺮم از ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﭼـﺮخ ﺷـﺪه ﻣـﺎﻫﻲ  ﻣﻴﻠﻲ 002ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ روش رﻧﮓ ﺳﻨﺠﻲ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ. ﻣﻘﺪار  ABT ﮔﻴﺮي  اﻧﺪازه
ﻣﻴﻠـﻲ ﻟﻴﺘـﺮ از ﻣﺨﻠـﻮط  5ﺑﻮﺗﺎﻧﻞ ﺑﻪ ﺣﺠﻢ رﺳـﺎﻧﺪه ﺷـﺪ.  -1ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮي اﻧﺘﻘﺎل ﻳﺎﻓﺖ و ﺳﭙﺲ ﺑﺎ  52ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻪ ﻳﻚ ﺑﺎﻟﻦ 
ﺑـﻪ ABT ﺪ ) ﻣﻌـﺮف اﻓـﺰوده ﮔﺮدﻳ ـ ABTﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از ﻣﻌﺮف  5دار وارد ﺷﺪه و ﺑﻪ آن ﻓﻮق ﺑﻪ ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي ﺧﺸﻚ درب
آﻳـﺪ(. دﺳـﺖ ﻣـﻲ ﺑﻮﺗﺎﻧﻞ ﭘﺲ از ﻓﻴﻠﺘﺮ ﺷﺪن ﺑـﻪ  -1ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﺣﻼل  001در  ABTﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم از  002وﺳﻴﻠﻪ ﺣﻞ ﺷﺪن 
ﺳﺎﻋﺖ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﭘـﺲ از آن در دﻣـﺎي  2درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  59دار در ﺣﻤﺎم آب ﺑﺎ دﻣﺎي ﻫﺎي دربﻟﻮﻟﻪ
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٨٢
 
ﺧﻮاﻧـﺪه ﺷـﺪ. ﻣﻘـﺪار    )bA(ﻮﻣﺘﺮ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺷـﺎﻫﺪ آب ﻣﻘﻄـﺮ ﻧﺎﻧ 235در  )sA(ﻣﻘﺪار ﺟﺬب ﺳﭙﺲ  ﻣﺤﻴﻂ ﺳﺮد ﺷﺪﻧﺪ.
  ABT
  و  abestaNﻣﺤﺎﺳـﺒﻪ ﮔﺮدﻳـﺪ ) 8-3ﺑـﺮ اﺳـﺎس راﺑﻄـﻪ  (آﻟﺪﺋﻴـﺪ در ﻛﻴﻠـﻮﮔﺮم ﺑﺎﻓـﺖ ﻣـﺎﻫﻲ  ﻣﻴﻠـﻲ ﮔـﺮم ﻣـﺎﻟﻮن دي )
  (. 5002ﻫﻤﻜﺎران، 
 
 
  :VPﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  -
دﻗﻴﻘﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪ و ﺳﭙﺲ از ﻳﻚ ﻛﺎﻏﺬ  5ﻛﻠﺮوﻓﺮم ﺑﻤﺪت 052cc ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻫﻤﺰن ﻣﻜﺎﻧﻴﻜﻲ ﺑﺎ 051
ﺻﺎﻓﻲ ﻓﻴﻠﺘﺮ ﮔﺮدﻳﺪ و ﻣﺤﻠﻮل ﺻﺎف ﺷﺪه از ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ ﺗﺎ ﻧﻴﻤﻪ از ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺧﺸﻚ ﭘﺮ ﺷﺪه ﺑﻮد 
 "از اﻳﻦ ﻣﺤﻠﻮل در ﻳﻚ ﭘﺘﺮي دﻳﺶ ﻛﺎﻣﻼ  01 ccﻋﺒﻮر داده ﺷﺪ، اﻳﻦ ﻣﺤﻠﻮل ﺑﺮاي ﻣﺮاﺣﻞ دﻳﮕﺮ ﺣﻔﻆ ﮔﺮدﻳﺪ. 
درﺟﻪ  501ﺷﺪ و زﻳﺮ ﻫﻮد ﺗﺒﺨﻴﺮ ﮔﺮدﻳﺪ و ﭘﺲ از آن ﺑﻤﺪت ﻳﻚ ﺳﺎﻋﺖ در آون ﺧﺸﻚ و وزن ﺷﺪه رﻳﺨﺘﻪ 
 52 cc ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار داده ﺷﺪ ﺗﺎ ﺧﺸﻚ ﮔﺮدد و ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﮔﺬاﺷﺘﻦ در دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر و ﭘﺲ از ﺳﺮد ﺷﺪن ﺗﻮزﻳﻦ ﮔﺮدﻳﺪ.
ﻳﺪ ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ اﺷﺒﺎع اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ و ﭘﺲ از ﻳﻚ  1 cc اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ ﮔﻼﺳﻴﺎل و 73 cc از ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه اوﻟﻴﻪ ﺑﺮداﺷﺘﻪ و
ﻧﺮﻣﺎل  0/10آب ﻣﻘﻄﺮ و ﻛﻤﻲ ﻣﻌﺮف ﭼﺴﺐ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ و ﻳﺪ آزاد ﺷﺪه ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل  03 cc دﻗﻴﻘﻪ
ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺗﺎ ﻇﻬﻮر رﻧﮓ ﺷﻴﺮي ﺗﻴﺘﺮ ﮔﺮدﻳﺪ و ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 




  وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ روﻏﻦ W=          ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘﻪ ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ             N =     ﺗﻴﺘﺮاﺳﻴﻮن ﻧﻤﻮﻧﻪ  S =
  
  روش اﻧﺠﺎم آزﻣﻮن ﻫﺎي  ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  -3-2-5
  ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮو ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ:  -
 0/1ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮﻣﺤﻴﻂ ﭘﭙﺘﻮن واﺗﺮ رﻳﺨﺘﻪ و رﻗﺖ  522ﮔﺮم از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ)ﭼﺮخ ﺷﺪه،ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮن( را در  52اﺑﺘﺪاء  
ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺮده و داﺧﻞ ﭘﻠﻴﺖ ﻳﻜﺒﺎر ﻣﺼﺮف ﺑﻪ اﻧﺪازه ﻳﻚ ﺳﻲ ﺳﻲ از ﻫﺮ ﻛﺪام 01-7ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮده و ﺳﭙﺲ از اﻳﻦ رﻗﺖ ﺗﺎ  
ﻛﺸﺖ  etalp erupي آن رﻳﺨﺘﻪ و ﺑﺼﻮرتاز رﻗﺖ ﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه را رﻳﺨﺘﻪ و ﺳﭙﺲ ﻣﺤﻴﻂ ﻧﻮﺗﺮﻳﻨﺖ آﮔﺎر را رو
ﮔﺬاﺷﺘﻪ و ﭘﺲ از آن  53-73 ºCﺳﺎﻋﺖ در اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر 84ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ. ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﺸﺖ داده ﺷﺪه را ﺑﺮاي ﻣﺪت 
  (. 9731،  2725ﺷﻤﺎرش ﻣﻴﻜﺮو ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ را اﻧﺠﺎم ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ)اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان 
  
   
 ٩٢ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
  ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻔﺮم ﻫﺎ:   -
ﻛﺸﺖ  etalp erupرا  روي رﻗﺖ ﻫﺎي داﺧﻞ ﭘﻠﻴﺖ رﻳﺨﺘﻪ و ﺑﺼﻮرت ABRV ﭘﺲ از ﺗﻬﻴﻪ رﻗﺖ ﺑﻪ روش ﺑﺎﻻ ﻣﺤﻴﻂ 
ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻔﺮم را اﻧﺠﺎم ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ )اﺳﺘﺎﻧﺪارد  53-73ºCﺳﺎﻋﺖ ﻗﺮار دادن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر 84داده و ﭘﺲ از 
  (. 3731،  3629ﻣﻠﻲ اﻳﺮان 
  
  :)snegnirfrep  muidirtsolC( ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﭘﺮﻓﺮﻳﻦ ژﻧﺰ  -
ﻇﺮف  2ﻣﻲ اﻓﺰاﺋﻴﻢ (1lm) از رﻗﺖ ﻫﺎي آﻣﺎده ﺷﺪه را ﺑﺮداﺷﺖ ﻛﺮده و ﺑﻪ ﺳﻪ ﻇﺮف ﭘﺘﺮي ﺧﺎﻟﻲ ﺳﺘﺮون ﻫﺮﻛﺪام
ﻗﺮار ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ  ﻳﻚ ﻇﺮف را ﺑﺼﻮرت  73ﺳﺎﻋﺖ در ﺟﺎر ﺑﻲ ﻫﻮازي و در ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﻪ 84ﭘﺘﺮي در ﻫﺮ رﻗﺖ را ﺑﻤﺪت 
  ( .4731ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﻫﺪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ)ﻛﺮﻳﻢ .گ،  73coاﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮرﻫﻮازي در 
  
  ﺷﻤﺎرش اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك:  -
ﻃﺒﻖ روش ﻫﺎي ﺑﺎﻻ ﻛﻪ ﺷﺮح داده ﺷﺪاز ﻣﺤﻴﻂ ﻣﺎﻧﻴﺘﻮل ﺳﺎﻟﺖ آﮔﺎرﺑﺮاي ﺷﻤﺎرش اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻴﺸﻮد  
ﻠﻪ ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﺑﺎ ﭘﻲ ﭘﺖ اﺳﺘﺮﻳﻞ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻴ(،suerua  succocolyhpatS) ﺟﻬﺖ ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك اورﺋﻮس
ﺳﺎﻋﺖ در  84اﻟﻲ   03ﭘﺨﺶ ﻛﺮده و ﺑﺮاي ﻣﺪت  "ﭘﺨﺶ ﻛﻨﻨﺪه ﺷﻴﺸﻪ اي ﺳﺘﺮون در ﺳﻄﺢ ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺎﻣﻼ
ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﻴﻢ. وﺟﻮد ﭘﺮﮔﻨﻪ ﻫﺎي ﺳﻴﺎه رﻧﮓ ﻧﺸﺎﻧﻪ وﺟﻮد اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎده   73ºCاﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر
  (.4731 ، 6086-3 اﻳﺮان ﻣﻠﻲ اﺳﺘﺎﻧﺪارد)ﻏﺬاﺋﻲ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد. ﺳﭙﺲ ﺗﺴﺖ ﻛﻮاﮔﻮﻻز اﻧﺠﺎم ﻣﻲ دﻫﻴﻢ
  
  :ي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮو ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ  -
ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮده و ﺳﭙﺲ از اﻳﻦ رﻗﺖ ﺗﺎ   0/1ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮﻣﺤﻴﻂ ﭘﭙﺘﻮن واﺗﺮ رﻳﺨﺘﻪ و رﻗﺖ  09ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ را در  01اﺑﺘﺪا  
-2
رﻳﺨﺘﻪ و  ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺮده و داﺧﻞ ﭘﻠﻴﺖ ﻳﻜﺒﺎر ﻣﺼﺮف ﺑﻪ اﻧﺪازه ﻳﻚ ﺳﻲ ﺳﻲ از ﻫﺮ ﻛﺪام از رﻗﺖ ﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه را 01
ﻛﺸﺖ ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ. ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﺸﺖ  etalp erupﺳﭙﺲ ﻣﺤﻴﻂ ﭘﻠﻴﺖ ﻛﺎﻧﺖ آﮔﺎر را روي آن رﻳﺨﺘﻪ و ﺑﺼﻮرت
ﮔﺬاﺷﺘﻪ و ﭘﺲ از آن ﺷﻤﺎرش ﻣﻴﻜﺮو ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ را  6 coداده ﺷﺪه را ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻳﻚ ﻫﻔﺘﻪ در اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر ﻳﺨﭽﺎﻟﺪار
  (.4731،  6086-3اﻧﺠﺎم ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ. )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان 
  
  ﺷﻤﺎرش ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ:    -
ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮده و ﺳﭙﺲ از اﻳﻦ رﻗﺖ ﺗﺎ   0/1ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮﻣﺤﻴﻂ ﭘﭙﺘﻮن واﺗﺮ رﻳﺨﺘﻪ و رﻗﺖ  022ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ را در  52اﺑﺘﺪا 
ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺮده و داﺧﻞ ﭘﻠﻴﺖ ﻳﻜﺒﺎر ﻣﺼﺮف ﺑﻪ اﻧﺪازه ﻳﻚ ﺳﻲ ﺳﻲ از ﻫﺮ ﻛﺪام از رﻗﺖ ﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه را رﻳﺨﺘﻪ و 01-2
ﻛﺸﺖ ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ. ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي  etalp erupآن رﻳﺨﺘﻪ و ﺑﺼﻮرتﺳﭙﺲ ﻣﺤﻴﻂ ﺑﻴﺴﻤﻮت ﺳﻮﻟﻔﻴﺖ آﮔﺎر را روي 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٠٣
 
ﮔﺬاﺷﺘﻪ و ﭘﺲ از آن ﺷﻤﺎرش ﻣﻴﻜﺮو ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ را  73 coﺳﺎﻋﺖ در اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر  84ﻛﺸﺖ داده ﺷﺪه را ﺑﺮاي ﻣﺪت 
  (.9731،  2725اﻧﺠﺎم ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ. )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان 
 
  ﻗﺎرچ و ﻣﺨﻤﺮﻫﺎ:  -
رﻳﺨﺘﻪ و دور آن را ﭼﺴﺐ  1 ccو ﺳﺎﺑﺮودﻛﺴﺘﺮوز آﮔﺎر ﺑﻤﻴﺰان CGYﺑﺮ روي ﻣﺤﻴﻂ 01-3ﺗﺎ 01-1از رﻗﺖ ﻫﺎي  
) دﻣﺎي اﺗﺎق( ﻗﺮار داده ﭘﺲ از ﺳﻪ اﻟﻲ ﭼﻬﺎر روز ﺑﻪ ﺷﻤﺎرش ﻗﺎرچ ﻫﺎ و ﻣﺨﻤﺮ ﻫﺎ ﻣﻴﭙﺮدازﻳﻢ  52 ºCزده و در دﻣﺎي
  (.3731،  99801-1)اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان 
  
  ﻧﺤﻮه اﻧﺠﺎم  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ  -3-2-6
ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﺋﻲ و ﻧﻴﺰ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﺎن ارزﻳﺎب )ﭘﺎﻧﻞ(ﻣﺎﻫﺮ اﻣﺮي ﺿﺮوري اﺳﺖ ﻓﻀﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ 
 0853ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ ﺳﻌﻲ ﺷﺪ ﺗﺎ ﺑﺮاﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎي ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪاردوﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان )ﺷﻤﺎره اﺳﺘﺎﻧﺪارد
  ﺑﺎﺷﺪ:( در زﻣﻴﻨﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ ﻣﻜﺎﻧﻲ ﺑﺮاي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﻧﺘﺨﺎب ﺷﻮد ﻛﻪ داراي ﻣﺸﺨﺼﺎت ذﻳﻞ 4731-
از ﻧﻈﺮ روﺷﻨﺎﺋﻲ ﻧﻮر ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ، ﺑﺪون ﺳﺎﻳﻪ و ﺑﺎﺷﺪت ﻛﺎﻓﻲ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎ ﺑﺘﻮان ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻇﺎﻫﺮي ﻣﺤﺼﻮل   -1
  را ﺑﺨﻮﺑﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻧﻤﻮد.
  از ﻧﻈﺮ رﻧﮓ ﻣﺤﻴﻂ ﺧﻨﺜﻲ و ﺑﺮﻧﮓ ﺳﻔﻴﺪ ﺑﺎﺷﺪ. -2
اﻧﺠﺎم ﻣﺤﻞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﺪون ﻫﺮﮔﻮﻧﻪ ﺑﻮﺋﻲ ﺑﻮده و در ﻣﻮاردي ﻛﻪ ﺑﻮﻫﺎي اﺿﺎﻓﻲ در ﻣﺤﻴﻂ اﺣﺴﺎس ﻣﻴﮕﺮدﻳﺪ از  -3
  آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺧﻮدداري ﻣﻲ ﺷﺪ.
ﻧﻔﺮ( 9ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺸﺎت ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺎ ﺷﻨﺎﺧﺖ ﻗﺒﻠﻲ ﻫﻤﻜﺎراﻧﻲ از ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري  آﺑﺰﻳﺎن )
  اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪﻧﺪ ﻛﻪ از ﻗﺪرت ﭼﺸﺎﺋﻲ و ﺑﻮﻳﺎﺋﻲ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮدﻧﺪ. 
  
  ﺑﻬﻨﮕﺎم ارزﻳﺎﺑﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻘﺮرات ذﻳﻞ اﻋﻤﺎل ﮔﺮدﻳﺪ:
در زﻣﺎﻧﻲ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ اﻓﺮاد از ﻧﻈﺮ اﺷﺘﻬﺎ در ﺣﺪ ﻣﺘﻮﺳﻄﻲ ﺑﻮدﻧﺪ )در دو ﺗﻜﺮار ﺻﺒﺢ  ﻛﻠﻴﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻫﺎ -1
  (. 51/03وﻋﺼﺮ ﺳﺎﻋﺖ  9/03ﺳﺎﻋﺖ 
ارزﻳﺎﺑﻲ ﻫﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﺑﺎ ﻛﺪ ﮔﺬاري وﻓﺮم ﻧﻈﺮ ﺳﻨﺠﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ و ارزﻳﺎب ﻫﺎ از ﻧﻮع ﺗﻴﻤﺎر ﻛﺎﻣﻼً ﺑﻲ اﻃﻼع  -2
  ﺑﻮدﻧﺪ.
ﺑﺮدن ﻃﻌﻢ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﺼﺮﻓﻲ در ﺣﺪ ﻓﺎﺻﻞ ﺑﻴﻦ دو ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻤﻲ آب ﻳﺎ  ﺑﻪ ارزﻳﺎب ﻫﺎ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺷﺪ ﺗﺎ ﺑﻤﻨﻈﻮر از ﺑﻴﻦ -3
  (. 4731) 0853آﺑﻠﻴﻤﻮﻣﻴﻞ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ،
   
 ١٣ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
  روش آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري ﺗﺤﻘﻴﻖ -3-2-7
ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ اﺳﻤﻴﺮﻧﻮف  -ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آزﻣﻮن ﻛﻮﻟﻤﻮﮔﺮاف ﺟﻬﺖ ﻫﻤﮕﻦ ﺳﺎزي ﭘﺲ از ﺗﻮزﻳﻊ ﻧﺮﻣﺎل داده ﻫﺎ 
ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺶ ﺟﻬﺖ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري دادهاﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ.ﻫﺎ اﻳﻦ آزﻣﻮن، ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘﻲ داده ﻫﺎ
  اﻧﺠﺎم ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ.  71ﻧﺴﺨﻪ  71-SSPSﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ.ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري داده ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻠﻪ ﺑﺎ ﻧﺮم اﻓﺰار
زﻣﺎن ﻮﻟﻲ  درﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ؛ وﻛﻴﻮم وﻣﭗ  ﺑﺮاي دودي ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻌﻤﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ 
ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ،  ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺدر دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل و ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ و  از ﻧﻈﺮ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري 
ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ و ﺑﺮرﺳﻲ وﺟﻮد ﻳﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺣﺎﺻﻞ از ﻫﺮ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ درﺗﻴﻤﺎر
ﭽﺎل واز ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺗﺎﺷﺶ ﻣﺎه ﭘﺲ از ﻧﮕﻬﺪاري در ﺗﺎ ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ ﭘﺲ از ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﻓﺎز ﺻﻔﺮ از ﺷﺎﺧﺺ 
ﺑﺮاي داده ﻫﺎي ﭘﺎراﻣﺘﺮﻳﻚ از آزﻣﻮن از روش ﺗﺠﺰﻳﻪ وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ ﻃﺮﻓﻪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ  دﻣﺎي ﺳﺮد ﺧﺎﻧﻪ
ه اﺳﺖ.ﺑﺮاي داده ﻫﺎي ﻧﺎﭘﺎراﻣﺘﺮﻳﻚ ازآزﻣﻮن اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ yekuTاز آزﻣﻮن  ﺗﻌﻴﻴﻦ ﮔﺮوه ﻫﺎﺑﺮاي وﺳﭙﺲ AVONA
م ﺑﻪ ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻛﻠﻴﻪ ي ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺗﻤﺎم اﺧﺘﻼف ﻫﺎ در ﻻز ﻛﺮوﺳﻜﺎل واﻟﻴﺲ وﺳﭙﺲ ﻣﻦ وﻳﺘﻨﻲ.
  ﭼﻚ   اﻓﺰار آﻣﺎري ﭘﻨﻞ ﭼﻨﻴﻦ از ﻧﺮم ﻫﻢ .ﻣﻌﻨﻲ داري در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ   50.0 <Pﺳﻄﺢ   
ﻫﺎي ﺣﺴﻲ و ﺑﺮرﺳﻲ  ﺑﺮاي ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ داده( yawroN ,2.3.1V noisrev erawtfos lacitsitats kcehC lenaP)    
  داده ﻫﺎي ﺣﺴﻲ در دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ.ﺗﻐﻴﻴﺮات 
   
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٢٣
 
  ﻧﺘﺎﻳﺞ-4
  : ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ زﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ و ﺗﻜﺮارﻫﺎي اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ ﺑﺸﺮح از ﺣﺎﺻﻞ آﻣﺪه ﺑﺪﺳﺖ ﻧﺘﺎﻳﺞ
  ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ -4-1
 (g/ufc: آزﻣﻮن ﻣﻴﻜﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ)ﺗﺎزه،ﺑﻌﺪ ﺳﺲ ﮔﺬاري وﺑﻌﺪ دودي ﻛﺮدن( )1- 4ﺟﺪول 
 
ﻛﭙﻚ و   اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك  ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ  ﻛﻠﻴﻔﺮم  ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ  ﺗﻜﺮار(ﻧﻤﻮﻧﻪ)دو 
  ﻣﺨﻤﺮ
  ﻣﻨﻔﻲ 1×201c  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  1×201c  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺗﺎزه
  ﻣﻨﻔﻲ 2×201 a ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  4×201  a    ﻓﺎز ﺻﻔﺮ)ﭘﺲ از ﺳﺲ ﮔﺬاري(
  ﻣﻨﻔﻲ 1×201 b ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  3×201 b  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ)ﭘﺲ از دودي(
،  14932ﺣﺪ ﻣﺠﺎز)اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ 
  (.9731
01
  1×201  2×301  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  1×6
  (.p<50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )          
  
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ )ﺗﺎزه،ﺑﻌﺪ ﺳﺲ ﮔﺬاري و دودي ﻛﺮدن ( 1-4ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
  (.ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد.9731،  14932ﺑﺎ  )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ ﺷﻤﺎره ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ آﻣﺎده ﺳﺎزي ودودي ﮔﺮم ﺑﺎ دوﺗﻜﺮار  
  
- 5: آزﻣﻮن ﻣﻴﻜﺮﺑﻲ)ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ؛ﻛﻠﻴﻔﺮم؛ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ؛اﺳﺘﺎف وﻛﭙﻚ( ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ دودي ﮔﺮم در دﻣﺎي 2-4ﺟﺪول
  (g/ufc) ﺑﺮﺣﺴﺐ  PAMدرﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 3
  (.p<50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )        
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ)دو ﺗﻜﺮار(
 PAMﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
  ﻛﭙﻚ  اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك  ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ  ﻛﻠﻴﻔﺮم  ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ
  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  3×201a  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  1×201f  روز(7ﺑﻌﺪاز )
  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  2×201e  (41ﺑﻌﺪاز )
  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  3×201d  (12ﺑﻌﺪاز )
  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  5×201c (82ﺑﻌﺪاز )
  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  2×301b  (53ﺑﻌﺪاز )
  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  2×201c  (24ﺑﻌﺪاز )
  1×201  2×301c  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  1×601  ﺣﺪﻣﺠﺎز
 ٣٣ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
درﺟﻪ 3-5دﻣﺎي ﮔﺮم در  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ دوديﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ آزﻣﺎﻳﺸﺎت  ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  2-4ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
  (.ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد.9731،  14932ﻃﻲ ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ ﺑﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪارد  )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ ﺷﻤﺎره  PAMﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  در ﺳﻠﺴﻴﻮس
  
 
: آزﻣﻮن ﻣﻴﻜﺮﺑﻲ)ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ؛ﻛﻠﻴﻔﺮم؛ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ؛اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك وﻛﭙﻚ( ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ دودي ﮔﺮم در دﻣﺎي 3-4ﺟﺪول
  (g/ufc) ﺑﺮﺣﺴﺐ درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ.3-5
  
(.وﺧﻂ ﺗﻴﺮه p<50.0در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)(…c-b-a)ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ       
  ﻧﮕﺮﻓﺖ()ﻳﻌﻨﻲ آزﻣﻮن اﻧﺠﺎم 
  
درﺟﻪ 3-5ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ آزﻣﺎﻳﺸﺎت  ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ دودي ﮔﺮم در دﻣﺎي  3-4ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  ﺑﻪ ﺟﺰ ﺷﺎﺧﺺ ﻛﭙﻚ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻃﻲ ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ ﺑﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪارد   در ﺳﻠﺴﻴﻮس







  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ)دو ﺗﻜﺮار(
  PAMﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
  ﻛﭙﻚ  اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك  ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ  ﻛﻠﻴﻔﺮم  ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ
  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  3×201f  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  2×301d  روز(7ﺑﻌﺪاز )
  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  5×201e  (41ﺑﻌﺪاز )
  5×201  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  1×501b  (12ﺑﻌﺪاز )
  3×201  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  4×501a  (82ﺑﻌﺪاز )
  -  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  4×301c  (53ﺑﻌﺪاز )
  -  - -  -  -  (24ﺑﻌﺪاز )
  1×201  2×301  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  1×601  ﺣﺪﻣﺠﺎز
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٤٣
 
ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ  2در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ دودي ﮔﺮم در   (  g/ufc gol) : ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ داده ﻫﺎ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ   4- 4ﺟﺪول 














  ( ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل  rg/ufc gol: ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ) 1-4ﻧﻤﻮدار 
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس (  3-5)  
  
روز روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ داﺷﺘﻪ وﺑﺎ 53روز ودرﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﭘﺲ از 12ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﭘﺲ از  در
اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻮاﺟﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ ودر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ وﺟﻮد ﻛﭙﻚ از اداﻣﻪ آزﻣﻮن  ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﻌﺪ از 
ﺧﺺ ﻛﭙﻚ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي روز ﺧﻮداري ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ ﻗﺎﺑﻞ ذﻛﺮ اﺳﺖ دراﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺮدو ﺗﻴﻤﺎر  ﺑﻪ ﺟﺰ ﺷﺎ53









































 ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ PAMﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي زﻣﺎن
 2/74±0/20 e 2/74±0/10 b ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
2/71±0/10 f 2/70±0/01c روز 7ﭘﺲ از 
 2/47±0/70dc 2/72±0/30cb روز 41ﭘﺲ از 
 5/50±0/70b 2/74±0/10 b روز 12ﭘﺲ از 
 5/7±0/41a  2/27±0/4 b روز 82ﭘﺲ از 
3/58±0/23c 3/53±0/70a روز 53ﭘﺲ از 
  0±0 3/92±0/70cb روز 24ﭘﺲ از 
 ٥٣ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
  ( و ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ  g/ufc gol(  و اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك )   g/ufc golﻧﺘﺎﻳﺞ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻛﻠﻲ ﻓﺮم)  5- 4ﺟﺪول 












  ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ( و   rg/ufc gol(  و اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك )   rg/ufc golﻧﺘﺎﻳﺞ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻛﻠﻲ ﻓﺮم)  5-4در ﺟﺪول 
ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و اﺗﻤﺴﻔﺮ  2(   در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ دودي ﮔﺮم در   rg/ufc gol( و ﺳﺮ ﻣﺎ دوﺳﺖ)   rg/ufc gol) 
روزﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻋﺪم وﺟﻮد ﺷﻤﺎرش 24درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس  (ﺑﻪ ﻣﺪت  3-5اﺻﻼح ﺷﺪه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ) 
  )ﻳﻌﻨﻲ ﻋﺪم ﻛﻠﻨﻲ(cnﻧﮕﺮدﻳﺪه اﺳﺖ.
  
  (  در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ دودي ﮔﺮم   g/ufc golﺎﻧﮕﻴﻦ داده ﻫﺎ ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ وﻣﺨﻤﺮ  ) ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري ﻣﻴ 6- 4ﺟﺪول 
  ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه 2در 
  (.p<50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)…c-b-a) ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ          
  
(  در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ دودي ﮔﺮم   rg/ufc golﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ داده ﻫﺎ ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ وﻣﺨﻤﺮ  )  6-4در ﺟﺪول  
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس  (درﺑﺴﺘﻪ  3-5ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )  2در 
 ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ PAMﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  زﻣﺎن
cn cn ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
cn cn روز 7ﭘﺲ از 
cn cn روز 41ﭘﺲ از 
 cn cn روز 12ﭘﺲ از 
cn cn روز 82ﭘﺲ از 
cn cn روز 53ﭘﺲ از 
 cn cn روز 24ﭘﺲ از 
 ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  PAMﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي زﻣﺎن
 cn cn ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 cn cn روز 7ﭘﺲ از 
 cn cn روز 41ﭘﺲ از 
 2/7±0/10a cn روز 12ﭘﺲ از 
 2/84±0/10b cn روز 82ﭘﺲ از 
 - cn روز 53ﭘﺲ از 
 - cn روز 24ﭘﺲ از 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٦٣
 
روز ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ وﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ از اداﻣﻪ آزﻣﻮن ﺧﻮدداري ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ ودر  12ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﭘﺲ از 
  ﻫﻔﺘﻪ ﻛﭙﻚ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪه اﺳﺖ.ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﻃﻲ ﻣﺪت ﺷﺶ 
  
  ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي ﻧﺘﺎﻳﺞ -4-2
  
  ( ﻛﺮدن دودي وﺑﻌﺪ ﮔﺬاري ﺳﺲ ﺗﺎزه،ﺑﻌﺪ)ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﺴﺎد ﺷﺎﺧﺺ ﺗﻐﻴﻴﺮات 8-4ﺟﺪول
  (.9731 ، 2725 ﻣﻠﻲ اﺳﺘﺎﻧﺪارد)ﻣﺠﺎز ﺣﺪ      













  (.p<50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )          
  
  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ)ﺗﺎزه،ﺑﻌﺪ ﺳﺲ ﮔﺬاري وﺑﻌﺪ دودي ﻛﺮدن(  7- 4ﺟﺪول 
  (.9731،  2725ﺣﺪ ﻣﺠﺎز)اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ 
  ﻧﻤﻮﻧﻪ 
  )دو ﺗﻜﺮار(
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ%  ﭼﺮﺑﻲ%  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ%  رﻃﻮﺑﺖ%
  81/42±0/63  5/5±0/41  2/68±0/21  57/5±0/82  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺗﺎزه
ﻓﺎز ﺻﻔﺮ)ﭘﺲ از ﺳﺲ 
  ﮔﺬاري(
  32/1±0/52  8/9±0/3  3/7±0/6  56/3±0/5
  54/53±0/22  11/2±0/11  9/50±0/41  43/4±0/53  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ)ﭘﺲ از دودي(
ﺣﺪ ﻣﺠﺎز)اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ 
  (.9731،  2725
  54±0/63  21±0/41  8±0/21  53±0/82
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﺑﺴﺘﻪ 
  PAMﺑﻨﺪي 
  )دو ﺗﻜﺮار(
NBVT
 (g001/gm)
  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  ABTHP
 g0001/qem
  ﺻﻔﺮe  0/840ed  5/9a  81/2g  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
  0/71e  0/870d  5/38a  61/8f  روز7ﺑﻌﺪ 
  1/11ed  0/38dc  5/8a  12e  روز41ﺑﻌﺪ
  1/79d  0/59c  5/57a  32/8d  روز12ﺑﻌﺪ
  2/3c  1/31b  5/7a  62/6c  روز82ﺑﻌﺪ
  3/7b  1/65ba  5/56a  03/8b  روز53ﺑﻌﺪ
  5/32a  2/31a  5/6  93/2a  روز24ﺑﻌﺪ
 ٧٣ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت)ارزش ﻏﺬاﻳﻲ( وﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  7-4ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
،  2725)ﺗﺎزه،ﺑﻌﺪ ﺳﺲ ﮔﺬاري و دودي ﻛﺮدن ( ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ آﻣﺎده ﺳﺎزي ودودي ﮔﺮم ﺑﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪارد  )ﻣﻠﻲ ﺷﻤﺎره 
  (.ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد.9731
  
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس3- 5در دﻣﺎي  PAMﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي  9- 4ﺟﺪول 
  
  (.p<50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )            
  
ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ )ﺗﺎزه،ﺑﻌﺪ ﺳﺲ ﮔﺬاري و دودي  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ و 8-4ﺷﻤﺎره ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول 
  (.ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد.9731،  2725ﺑﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪارد  )ﻣﻠﻲ ﺷﻤﺎره ﻛﺮدن ( ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ آﻣﺎده ﺳﺎزي ودودي ﮔﺮم 
  
  درﺟﻪ3-5ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در دﻣﺎي  01- 4ﺟﺪول 
  
  (.p<50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )          
  ﻧﻤﻮﻧﻪ 
 )دو ﺗﻜﺮار(
 ABT  NBVT HpVP
  0/22_+0/10a  11/1a  6/84_+0/21a  ﺻﻔﺮ  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺗﺎزه
  0/30a  61/ 8a  6/10a  ﺻﻔﺮ  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ)ﭘﺲ از ﺳﺲ ﮔﺬاري(
  0/840a  81/2a  5/9a  ﺻﻔﺮ  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ)ﭘﺲ از دودي(
،  2725ﺣﺪ ﻣﺠﺎز)اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ 
  (.9731
  6/84_+0/21  5
  
  2_+0/10  03
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 




  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  ABT Hp
  g0001/qem
  
  ﺻﻔﺮf  0/840ed  5/9a  81/2e  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
  0/32f  0/580d  5/8a  91/6d  روز7ﺑﻌﺪ 
  1/72e  0/79d  5/57ba  32/8e  روز41ﺑﻌﺪ
  3/78d  1/32dc  5/7ba  03/8d  روز12ﺑﻌﺪ
  4/39c  1/79c  5/6ba  73/8c  روز82ﺑﻌﺪ
  6/03b  2/34b  5/85ba  24b  روز53ﺑﻌﺪ
  7/32a  3/31a  5/6ba  94/2a  روز24ﺑﻌﺪ
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٨٣
 
 9-4در ﺟﺪول  PAMﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﭘﺲ از ﭘﻨﺞ ﻫﻔﺘﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ  3-5در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ
  داري داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. 
ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﺟﺪول 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ  ﭘﺲ ازﺳﻪ ﻫﻔﺘﻪ  3-5در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ  01-4ﺷﻤﺎره 
ﻲ ﺑﺎ ﻫﻢ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﮔﺮدﻳﺪه ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.ﻛﻪ در اداﻣﻪ ﮔﺰارش دو ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺮاﺳﺎس  ﺷﺎﺧﺺ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳ
  اﺳﺖ.
  
ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در  و PAM( ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي g001/gm)N-BVTﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ  :  11- 4ﺟﺪول 
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس3-5دﻣﺎي 
  (.p<50.0در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)(…c-b-a)ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ           
   
  




















روز 24ﭘﺲ از  روز 53ﭘﺲ از  روز 82ﭘﺲ از  روز 12ﭘﺲ از  روز 41ﭘﺲ از  روز 7ﭘﺲ از  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
PAM
ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ
 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ PAM زﻣﺎن
 81/52±0/70f  81/51±0/70a ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 91/55±0/70f  61/7±0/41b a روز 7ﭘﺲ از 
 32/57±0/70e  12/50±0/70a روز 41
 03/57±0/70d  32/57±0/70a روز 12
 73/57±0/70c  62/55±0/70a روز 82
 24/50±0/70b  03/57±0/70a روز 53
 94/52±0/70a  93/51±0/70a روز 24
 ٩٣ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در  N-BVT آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ ﻧﺘﺎﻳﺞ 2-4و ﻧﻤﻮدار  11-4در ﺟﺪول  
ﭘﺲ  PAMدرﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 3-5وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي  PAMﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
از ﭘﻨﺞ ﻫﻔﺘﻪ ودر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﭘﺲ ازﺳﻪ ﻫﻔﺘﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.واز ﻧﻈﺮ ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ ﻏﻴﺮ 
  ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش ﺑﻮده اﺳﺖ.
  
   ﻣﻌﻤﻮﻟﻲو PAM ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي Hp: ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ   21-4ﺟﺪول
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس3-5در دﻣﺎي 
 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   PAM ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي زﻣﺎن
 5/58±0/70a 5/568±0/40a ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
5/8±0/10 ba 5/538±0/20ba روز 7ﭘﺲ از 
 5/67±0/10 ba 5/518±0/70ba روز 41ﭘﺲ از 
 5/56±0/70 cba 5/547±0/70cb روز 12ﭘﺲ از 
5/54±0/70 cb 5/55±0/70c روز 82ﭘﺲ از 
5/575±0/70c 5/556±0/70c روز 53ﭘﺲ از 
 5/55±0/70 c 5/526±0/70c روز 24ﭘﺲ از 
  (.p<50.0در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)(…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )     
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس 3-5وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ دﻣﺎي PAMﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  HP ﺷﺎﺧﺺ 3-4ﻧﻤﻮدار
  
 PAMﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي HP آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ ﻧﺘﺎﻳﺞ 21-4در ﺟﺪول  


















 41ﭘﺲ از  روز 7ﭘﺲ از 
روز
 12ﭘﺲ از 
روز
 82ﭘﺲ از 
روز
 53ﭘﺲ از 
روز




 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٠٤
 
در دو ﺗﻴﻤﺎرﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪه   5و6ﭘﺲ ازﺳﻪ ﻫﻔﺘﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.و ﻫﻔﺘﻪ ﻫﺎي 
  اﺳﺖ.
  وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  PAMﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ABTﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ   :31- 4ﺟﺪول 
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس3-5در دﻣﺎي 
 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ PAM زﻣﺎن
 0/560±0/20ed 0/5640±0/20c ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 0/548±0/ 70d 0/770±0/10cb روز 7ﭘﺲ از 
 0/569±0/ 70d 0/28±0/10 b روز 41
 1/522±0/ 70 c 0/549±0/70b روز 12
1/69±0/ 10 c 1/521±0/70ba روز 82
 2/534±0/ 70 b 1/565±0/70ba روز 53
  3/521±0/ 70 a  2/521±0/70a روز 24




  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس 3-5وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ PAMﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﻳﻬﺎي  ABT ﺷﺎﺧﺺ 4-4ﻧﻤﻮدار 
  
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ  ABT آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ ﻧﺘﺎﻳﺞ 4-4و ﻧﻤﻮدار  31-4در ﺟﺪول  
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﭘﺲ ازدو  ﻫﻔﺘﻪ  روﻧﺪ  3-5وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي  PAMﺑﻨﺪﻳﻬﺎي 
ﭘﺲ از ﭘﻨﺞ ﻫﻔﺘﻪ و  درﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﭘﺲ از ﭼﻬﺎر ﻫﻔﺘﻪ از ﻣﺮز ﺣﺪ  PAMﻳﺸﻲ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ درﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪياﻓﺰا





















روز 24ﭘﺲ از  روز 53ﭘﺲ از  روز 82ﭘﺲ از  روز 12ﭘﺲ از  روز 41ﭘﺲ از  روز 7ﭘﺲ از  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
PAM
ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ
 ١٤ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
  
  PAMﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي g0001/qemﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ : ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ  ﻓﺴﺎد41-4ﺟﺪول
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس3-5ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در دﻣﺎي  و 
  (.p<50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )         
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس 3- 5وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ PAMﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﻳﻬﺎي  ﺷﺎﺧﺺ 5-4ﻧﻤﻮدار 
  
ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﺎﻫﻲ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ ﻧﺘﺎﻳﺞ 5-4و ﻧﻤﻮدار 41-4در ﺟﺪول  
ﭘﺲ  PAMدرﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 3-5وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي  PAMﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي
  از ﭘﻨﺞ ﻫﻔﺘﻪ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﭘﺲ ازﭼﻬﺎر  ﻫﻔﺘﻪ از ﻣﺮز ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺧﺎرج ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ.
  





















 41ﭘﺲ از  روز 7ﭘﺲ از  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
روز
 12ﭘﺲ از 
روز
 82ﭘﺲ از 
روز
 53ﭘﺲ از 
روز




 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   PAM ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي زﻣﺎن
 0±0g 0±0e ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 0/522±0/ 70 f 0/561±0/ 70 e روز 7ﭘﺲ از 
 1/62±0/ 10 e  1/511±0/ 70 ed روز 41
 3/568±0/ 70 d 1/569±0/ 10 d روز 12
 4/49±0/ 10 c 2/522±0/ 70 dc روز 82
 6/13±0/ 10 b 3/56±0/ 70 b روز 53
 7/42±0/ 10 a 5/522±0/ 70 a روز 24
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٢٤
 
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس3-5در دﻣﺎي  PAMﺑﻨﺪي  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ 51- 4ﺟﺪول 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي
 PAM
  )دو ﺗﻜﺮار(
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ%  ﭼﺮﺑﻲ% ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ% رﻃﻮﺑﺖ%
  54/53±0/60a  11/2±0/60a  9/50±0/70a  43/4±0/70a  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ)ﭘﺲ از دودي(
  54/53±0/60a  11/2±0/60a  9/50±0/70a  43/4±0/70a  روز(7ﺑﻌﺪاز ﻳﻚ ﻫﻔﺘﻪ)
  54/53±0/60a  11/2±0/60a  9/50±0/70a  43/4±0/70a  (41ﺑﻌﺪاز )
  54/53±0/60a  11/2±0/60a  9/50±0/70a  43/4±0/70a  (12ﺑﻌﺪاز )
  54/53±0/60a  11/2±0/60a  9/50±0/70a  43/4±0/70a  (82ﺑﻌﺪاز )
  54/53±0/60a  11/2±0/60a  9/50±0/70a  43/4±0/70a  (53ﺑﻌﺪاز )
  54/53±0/60a 11/2±0/60a  9/50±0/70a  43/4±0/70a  (24ﺑﻌﺪاز )
  (.p<50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )          
  
آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ﻧﺘﺎﻳﺞ 51-4در ﺟﺪول  
ﭘﺲ از ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ  PAMدرﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 3-5در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي  PAM
  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪه اﺳﺖ.
  
درﺟﻪ 3-5ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در دﻣﺎي  61- 4ﺟﺪول 
  ﺳﻠﺴﻴﻮس
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﺑﺴﺘﻪ
  ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
  ﺮار()دو ﺗﻜ
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ%  ﭼﺮﺑﻲ% ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ% رﻃﻮﺑﺖ%
  54/53±0/62cb  11/2±0/61ba  9/50±0/60a  43/4±0/61ba  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ)ﭘﺲ از دودي(
  44/51±0/72cb  11/10±0/61ba  9/40±0/60a  53/7±0/60a  روز(7ﺑﻌﺪاز )
  44/52±0/52cb  11/20±0/61ba  9/60±0/60a  53/5±0/60a  (41ﺑﻌﺪاز )
  44/55±0/62cb  11/4±0/61ba  9/50±0/60a  43/9±0/61ba  (12ﺑﻌﺪاز )
  54/59±0/61b  21/2±0/60a  9/10±0/60a  13/8±0/62b  (82ﺑﻌﺪاز )
  74/70±0/60a  21/2±0/60a  9/20±0/60a  03/6±0/22c  (53ﺑﻌﺪاز )
  74/9±0/60a  21/3±0/60a  9/60±0/60a  92/39±0/23dc  (24ﺑﻌﺪاز )
  (.p<50.0اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ) (در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )          
 ٣٤ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ﻧﺘﺎﻳﺞ 61-4در ﺟﺪول  
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻃﻲ ﻣﺪت ﺳﻪ ﻫﻔﺘﻪ  3-5ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي 
  ﺑﻪ ﺟﺰء ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي رﻃﻮﺑﺖ و ﭼﺮﺑﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪه اﺳﺖ. 
  
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس در 3- 5ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در دﻣﺎي  : ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ71- 4ﺟﺪول 
  دو ﺗﻴﻤﺎر
 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  PAM ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي زﻣﺎن
 43/54±0/ 70 ba 43/53±0/ 70 a ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 53/57±0/ 70 a 43/53±0/ 70 a روز 7ﭘﺲ از 
 53/56±0/ 12 a  43/7±0/ 82 a روز 41
 53/52±0/ 94 a  43/51±0/ 70 a روز 12
 33/2±0/ 99 cb  43/55±0/ 12 a روز 82
 13/53±0/ 77 c  43/54±0/ 70 a روز 53
 92/49±0/ 10 d  43/2±0/ 41 a روز 24
  (.p<50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )           
  
  
  وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ PAMﺷﺎﺧﺺ درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﻳﻬﺎي  6-4ﻧﻤﻮدار
  
آزﻣﺎﻳﺶ ﺷﺎﺧﺺ درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در  ﻧﺘﺎﻳﺞ6-4و ﻧﻤﻮدار 71-4در ﺟﺪول 
 PAMدرﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 3-5وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي  PAMﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪ ﻳﻬﺎي 
  ﭘﺲ از ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻃﻲ ﻣﺪت ﺳﻪ  ﻫﻔﺘﻪ ﺛﺎﺑﺖ ﻣﺎﻧﺪه و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪه اﺳﺖ.
  
   













 ٧ﭘﺲ از  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
روز
 ۴١ﭘﺲ از 
روز
 ١٢ﭘﺲ از 
روز
 ٨٢ﭘﺲ از 
روز
 ۵٣ﭘﺲ از 
روز
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  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس3-5ﻧﺘﺎﻳﺞ  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در دﻣﺎي  -  81- 4ﺟﺪول 
 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   PAM ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي زﻣﺎن
 11/52±0/ 70 cb 11/51±0/ 70 a ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 11/54±0/0 7 cb 11/53±0/ 70 a روز 7ﭘﺲ از 
11/51±0/ 70 cb 11/3±0/ 82 a روز 41
 11/5±0/ 41 cb 11/52±0/ 12 a روز 12
 21/10±0/ 82 b 11/52±0/ 70 a روز 82
 21/53±0/ 70 a 11/55±0/ 7 a روز 53
 21/55±0/ 70 a 11/51±0/ 70 a روز 24
  (.p<50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )
  
  
  ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و PAMﺷﺎﺧﺺ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﻳﻬﺎي  7-4ﻧﻤﻮدار 
  
آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم  ﻧﺘﺎﻳﺞ 7-4و ﻧﻤﻮدار  81-4در ﺟﺪول  
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺴﺘﻪ  3-5وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي  PAMﻫﺎي در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي
ﭘﺲ از ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪه اﺳﺖ. وﻟﻲ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ از   ﻫﻔﺘﻪ ﺳﻮم ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري  PAMﺑﻨﺪي
  داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
  
   
a a
a a
cb cba a b








 ٧ﭘﺲ از  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
روز
 ۴١ﭘﺲ از 
روز
 ١٢ﭘﺲ از 
روز
 ٨٢ﭘﺲ از 
روز
 ۵٣ﭘﺲ از 
روز




 ٥٤ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
  ﺳﻠﺴﻴﻮسدرﺟﻪ 3-5: ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در دﻣﺎي 91-4ﺟﺪول
 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   PAM ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي زﻣﺎن
 54/543±0/ 70 ba  54/43±0/ 10 a ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 54/573±0/ 20 ba  54/553±0/ 70 a روز 7ﭘﺲ از 
 44/552±0/ 70 cb  54/573±0/ 70 a روز 41
 44/555±0/ 70 cb  54/533±0/ 70 a روز 12
 54/90±0/70 ba  54/543±0/ 30 a روز 82
 74/513±0/ 43 a  54/53±0/ 20 a روز 53
 74/570±0/ 20 a  54/43±0/ 10 a روز 24
  (.p<50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )         
  
  
  و PAMﺷﺎﺧﺺ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   8-4ﻧﻤﻮدار 
  ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
  
آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم  ﻧﺘﺎﻳﺞ 8-4 وﻧﻤﻮدار 91-4در ﺟﺪول  
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺴﺘﻪ  3-5وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي  PAMدر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﻳﻬﺎي 
ﭘﺲ از ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪه اﺳﺖ.وﻟﻲ درﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﭘﺲ از  دوﻫﻔﺘﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري  PAMﺑﻨﺪي
  اﺳﺖ. داﺷﺘﻪ
    













 ٧ﭘﺲ از  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
روز
 ۴١ﭘﺲ از 
روز
 ١٢ﭘﺲ از 
روز
 ٨٢ﭘﺲ از 
روز
 ۵٣ﭘﺲ از 
روز
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  آزﻣﻮن ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ -4-3
  
  ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري  6ﻫﺎي ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﻫﻨﮕﺎم  : ﻧﺘﻴﺠﻪ ارزﺷﻴﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ 02- 4ﺟﺪول 
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس3-5در دﻣﺎي 
 ﺑﺎﻓﺖ رﻧﮓ ﺷﻮري ﻃﻌﻢ  ﺑﻮ زﻣﺎن ﻫﺮﻫﻔﺘﻪ
 0A
  37/3a  18/4a  58/9a 28/2 a  38/7 a
 1A
  17/1a  08/7a  87/5a  77/0 a 77/7 a
 2A
  27/2a  47/4a  07/3a  87/1 a  97/2 a
 3A
  46/8a  46/4b  85/5b  55/2 b  06/3 b
 4A
  86/1a  55/5b  65/6b  15/5 b  75/0 b
 5A
  36/7a  45/2b  55/9b  44/8 b  84/1 b
 6A
  74/4b  04/9c  44/1c  83/5 c  73/0 c
 0B
  58/1a  38/7a  68/6a  28/2 a  58/2 a
 1B
  37/7a  67/3a  67/6a  17/4 a  57/5 a
 2B
  07/0a  27/6a  76/8b  86/9 a  67/3 a
 3B
  35/7b  45/1b  15/6c  54/0 b  75/7 b
 4B
  81/3c  61/6c  71/0d  61/1 c  51/1 c
 EN EN EN EN EN 5B
 EN EN EN EN EN 6B
  (.p<50.0ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)
  ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﻣﭗA:
   ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﻣﻌﻤﻮﻟﻲﻛﻴﻠﻜﺎي دودي B:
  )ﻫﻔﺘﻪ( 6-0 :ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري













ﺟﺪﻳـﺪ  ت 
 ﺑـﺮ روي 
ﻫﺶ اﺑﻌـﺎد 




 اﺻـﻠﻲ آن ﺗ
. ﺑـﺎ ان اﺳـﺖ 
ﻌـﺪاد ﻣﺤـﺪو







درﺟﻪ ﺳ3 در 
ﺳﺖ ﻛﻪ ﻫﺪف
 در رﮔﺮﺳـﻴﻮ
ﻫﻤﺒﺴﺘﻪ را ﺑﺎ ﺗ
ﻦ ﻧﻤﻮد. ﺑﻪ اﻳـ
دﺳـ داده را ﺑﻪ
دوﻣﻴﻦ ﺑﺰرﮔﺘـ
ﺗﻮا  اﺻﻠﻲ ﻣﻲ
ﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﺎﺛﻴ
ﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ و
      )ACﺻﻠﻲ
ﻔﺘﻪ  ﻧﮕﻬﺪاري
  cnirP




اﺳﺖ ﻛﻪ  ﺎﻣﺪ
ر ﻣﺨﺘﺼﺎت، 
ﻫﺎي ﻠﻴﻞ ﻣﻮﻟﻔﻪ
ه را ﻛﻋﻪ داد
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮ







  ﻧﻤﻲ آﻳﺪ.
ﻣﺘﻌ ﺪﻳﻞ ﺧﻄﻲ
ي اوﻟﻴﻦ ﻣﺤﻮ





   ﺷﺪه در ﻣﭗ





 ﻧﺎﻣﻴﺪه ﻣﻲ ﺷ
ﭘﻴﺶ ﻫﻤﺨﻄﻲ
ﺗﺒ ﻳﻚ ﻳﺎﺿﻲ
ﺲ داده ﺑﺮ رو
 و ﻫﻤﻴﻦ ﻃﻮر
  ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻣﻮﻟﻔﻪ
ﻧﻤﻮ
ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﻛﻴ




 ﻳﻜﻲ از اﻧﻮاع
ﺖ. ﻳﻜﻲ از ﻛﺎ
 ﻣﻲ ﺗﻮان ﺗﻌﺪ
ﻔﻪ ﻫﺎي اﺻﻠﻲ
ﻜﻪ ﻣﺴﺎﻟﻪ ﭼﻨﺪ 
 در ﺗﻌﺮﻳﻒ ر
ﮔﺘﺮﻳﻦ وارﻳﺎﻧ





























 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٨٤
 
ﺣـ ــﺎﻛﻲ از آن اﺳـ ــﺖ ﻛـ ــﻪ ( 9-4)ﻧﻤـ ــﻮدار ﻫـ ــﺎي ﺣﺴـ ــﻲ  ي دادهﺑـ ــﻪ ﻃـ ــﻮر ﻛﻠـ ــﻲ آﻧـ ــﺎﻟﻴﺰ ﭼﻨـ ــﺪ ﻣﺘﻐﻴﻴـ ــﺮه   
ﻣـــﻮرد ارزﻳـــﺎﺑﻲ ﺑـــﺎ ﻫـــﻢ  ﻫـــﺎ ﭘـــﺲ از ﺗﻮﻟﻴـــﺪ ﻫـــﻴﭻ اﺧـــﺘﻼف ﻣﻌﻨـــﻲ داري در وﻳﮋﮔـــﻲ ﻫـــﺎي ﻧﻤﻮﻧـــﻪ
 ﻫـ ــﺎي ﻧﻤﻮﻧـ ــﻪ ﺣﺴـ ــﻲ ﻫـ ــﺎي ﻳﮋﮔـ ــﻲو ﺑـ ــﻴﻦ داري ﻣﻌﻨـ ــﻲ اﺧـ ــﺘﻼف ﻧﮕﻬـ ــﺪاري ﻣـ ــﺪت ﻃـ ــﻮل ﻧﺪاﺷـ ــﺘﻨﺪ. در
 ﻛﻴﻠﻜـــﺎي  ﻇـــﺎﻫﺮ و ﺷـــﻮري  دودي، ﻣـــﺎﻫﻲ ﻃﻌـــﻢ و ﺑـــﻮ . (02-4ﺷـــﺪ )ﺟـــﺪول  دﻳـــﺪه  آزﻣـــﺎﻳﺶ ﻣـــﻮرد
 وﻫﻤﭽﻨـ ــﻴﻦ ﺷـــﺎﺧﺺ. ﻣﺎﻧــﺪ ﺑـ ــﺎﻗﻲ ﺗﻐﻴﻴـ ــﺮ ﺑــﺪون ﻧﮕﻬـ ــﺪاري ﻫﻔﺘــﻪ 3 ﻃـ ــﻮل در ﻣـــﭗ در ﺷــﺪه ﺑﻨـــﺪي ﺑﺴــﺘﻪ
 ﻇـــﺎﻫﺮ و ﺷـــﻮري دودي، ﻣـــﺎﻫﻲ ﻃﻌـــﻢ و ﺑـــﻮ.   ﻣﺎﻧـــﺪ ﺑـــﺎﻗﻲ ﻳﻜﺴـــﺎن ﻫﻔﺘـــﻪ 5 ﻃـــﻮل در ﻣـــﺎﻫﻲ ﺑﺎﻓـــﺖ
 ﺑـ ــﺎﻗﻲ ﺗﻐﻴﻴـ ــﺮ ﺑـ ــﺪون ﻧﮕﻬـ ــﺪاري ﭘـ ــﻨﺠﻢ ﺗـ ــﺎ ﺳـ ــﻮم  ﻫﻔﺘـ ــﻪ  ﻃـ ــﻮل در ﻣـ ــﭗ در ﺷـ ــﺪه ﺑﻨـ ــﺪي ﺑﺴـ ــﺘﻪ ﻛﻴﻠﻜـ ــﺎي
 ﻫــﺎي ﻫﻔﺘــﻪ  دﻳﮕــﺮ   ﺑــﺎ ﭼﺸــﻤﮕﻴﺮي  اﺧــﺘﻼف  ﺷﺸــﻢ ﻫﻔﺘــﻪ  در ﻫــﺎ  ﻧﻤﻮﻧــﻪ ﺑﺎﻓــﺖ  و ﻫــﺎ  وﻳﮋﮔــﻲ اﻳــﻦ . ﻣﺎﻧــﺪ 
 در ﺷـــﺪه ﺑﻨـ ــﺪي ﺑﺴـ ــﺘﻪ ﻫـــﺎي ﻧﻤﻮﻧـ ــﻪ ﺑﺎﻓـ ــﺖ و ﻇـــﺎﻫﺮ و دودي ﻣـ ــﺎﻫﻲ ﻃﻌـ ــﻢ و ﺑـــﻮ. داﺷـ ــﺘﻨﺪ  ﻧﮕﻬـ ــﺪاري
 دوم ﻫﻔﺘـ ــﻪ ﺗـ ــﺎ ﻫـ ــﺎ ﻧﻤﻮﻧـ ــﻪ اﻳـــﻦ ﺷـ ــﻮري. ﺑﻮدﻧـ ــﺪ ﻳﻜﺴـ ــﺎن ﻧﮕﻬـ ــﺪاري دوم ﻫﻔﺘـ ــﻪ ﺗـ ــﺎ ﻣﻌﻤـ ــﻮﻟﻲ ﺑﻨـ ــﺪي ﺑﺴـ ــﺘﻪ
 ﻫــﺎي وﻳﮋﮔــﻲ ﺑــﻴﻦ داري ﻣﻌﻨــﻲ اﺧــﺘﻼف ﻧﮕﻬــﺪاري ﭼﻬــﺎرم و ﺳــﻮم ﻫــﺎي درﻫﻔﺘــﻪ. ﻣﺎﻧــﺪ ﺑــﺎﻗﻲ ﺑﺮاﺑــﺮ
ﺑﺎﻓــﺖ ﻧﻤﻮﻧــﻪ ﻫــﺎي ﺑﺴــﺘﻪ ﺑﻨــﺪي ﺷــﺪه در ﻣــﭗ  ﺗﻨﻬــﺎ ﺷﺎﺧﺼــﻲ اﺳــﺖ ﻛــﻪ ﺗــﺎ . ﺷــﺪ ﻣﺸــﺎﻫﺪه ﺷــﺪه ﻳــﺎد
ﻣﻬــﻢ ﺑــﻪ ﻃــﻮر ﻣﺸــﺨﺺ در ﻗﺴــﻤﺖ ﭼــﭗ  ﭘﺎﻳــﺎن ﻫﻔﺘــﻪ ﭘــﻨﺠﻢ ﻧﮕﻬــﺪاري ﺑــﺪون ﺗﻐﻴﻴــﺮ ﺑــﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧــﺪ و اﻳــﻦ 
 از ﺷـــﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑـــﻲ ﻫـــﺎي ﺷـــﺎﺧﺺ ﻣﻘـــﺪار ﺑـــﻮدن ﺑـــﺎﻻ دﻟﻴـــﻞ دﻳـــﺪه ﻣـــﻲ ﺷـــﻮد. ﺑـــﻪ  1ﺷـــﻜﻞ 
  ﺷﺪ.  از ﻫﻔﺘﻪ ﭼﻬﺎرم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﺧﻮدداري  ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺷﺪه ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ارزﺷﻴﺎﺑﻲ
  
  ﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗ - 4-4
  







  (.p<50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )            
  
   
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري درﺑﺴﺘﻪ 
  ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم)دو ﺗﻜﺮار(
  ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ  اﺳﺘﺎف  ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ  ﻛﻠﻴﻔﺮم  ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ
  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  3×201a  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ  1×201b  ﺑﻌﺪازﺷﺶ ﻣﺎه
  1×201  2×301  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  1×601  ﺣﺪﻣﺠﺎز
 ٩٤ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس-81ﮔﺮم درﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در دﻣﺎي  آزﻣﻮن ﻣﻴﻜﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ دودي 22-4ﺟﺪول
  
  (.p<50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )         
  
  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ(   rg/ufc gol)  ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ   22-4و  12-4ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول ﻫﺎي  
درﺑﺴﺘﻪ  ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ، ﻛﻠﻴﻔﺮم، ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك، ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ وﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم درﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ دودي ﮔﺮم
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس  در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ وﭘﺲ از ﺷﺶ ﻣﺎه   -81ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ودرﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در دﻣﺎي 
ﺛﺎﺑﺖ داﺷﺘﻪ ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ از آزﻣﻮن  ﻫﺮ ﻣﺎه ﺧﻮداري ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ ﻗﺎﺑﻞ ذﻛﺮ اﺳﺖ دراﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺮدو ﺗﻴﻤﺎر  روﻧﺪ
  (.ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.9731،  14932ﻣﺎه ﺑﺎ )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ ﺷﻤﺎره 6ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن 
  
  ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﺷﺪه ﻧﮕﻬﺪاري ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ آزﻣﻮن ﻧﺘﺎﻳﺞ -4-5
  
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس - 81ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم درﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم در دﻣﺎي ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻓﺴﺎد :  32-4ﺟﺪول
  
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري درﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
  )دو ﺗﻜﺮار( وﻛﻴﻮم
NBVT
 (g001/gm)
  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  ABTHp
 g0001/qem
  ﺻﻔﺮ  0/840c  5/9a  81/2e  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ)ﭘﺲ از دودي(
  0/37d  0/91c  6/71a  81/2e  ﺑﻌﺪاز ﻳﻚ ﻣﺎه
  1/12dc  0/65c  6/1a  91/6d  ﺑﻌﺪاز دو ﻣﺎه
  2/68c  1/11ba  5/39a  22/4c  ﺑﻌﺪاز ﺳﻪ ﻣﺎه
  3/79b  1/64ba  5/18a  52/2b  ﺑﻌﺪازﭼﻬﺎر ﻣﺎه
  4/73a  1/38a  5/37a  62/6a  ﺑﻌﺪاز ﭘﻨﺞ ﻣﺎه
  4/05a  2a  5/5a  72/3a  ﺑﻌﺪازﺷﺶ ﻣﺎه
  (.p<50.0ﻣﻲ دﻫﺪ)در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن (…c-b-a) ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ                 
  
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري درﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
  )دو ﺗﻜﺮار(
ﺷﻤﺎرش 
  ﻛﻠﻲ
  ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ  اﺳﺘﺎف  ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ  ﻛﻠﻴﻔﺮم
  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  3×201a  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ  ﻣﻨﻔﻲ  1×501b  ﺑﻌﺪازﺷﺶ ﻣﺎه
  1×201  2×301  ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻨﻔﻲ  1×601  ﺣﺪﻣﺠﺎز
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٠٥
 
 32-4ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم در ﺟﺪول  
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس در ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ  -81در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ
 ﺳﺎﻳﺮ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎ HPﻣﺎه اول وﻃﻲ ﺷﺶ ﻣﺎه ﺑﻪ ﺟﺰء (.و از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم  از 9731،  14932ﺷﻤﺎره 
  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
  
درﺟﻪ  -81: ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم درﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در دﻣﺎي   42-4ﺟﺪول
  ﺳﻠﺴﻴﻮس
  
  (.p<50.0در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)(…c-b-a)ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ          
  
ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﺟﺪول  ﺷﻤﺎره 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس  ﺗﺎﻣﺎه ﭼﻬﺎرم درﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده  -81در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ 42-4
وﻃﻲ ﺷﺶ ﻣﺎه  HP(.واز ﻓﺎز ﺻﻔﺮ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  از ﻣﺎه اول ﺑﻪ ﺟﺰء 9731،  14932)اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ ﺷﻤﺎره 
  ﺳﺎﻳﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ.
  
   
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
  )دو ﺗﻜﺮار(
 NBVT
  (g001/gm)
  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ABT Hp
  g0001/qem
  
  ﺻﻔﺮ  0/840cd  5/9a  81/2e  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ)ﭘﺲ از دودي(
  0/68f  0/52d  6/11a  91/6d  ﺑﻌﺪاز ﻳﻚ ﻣﺎه
  1/73e  0/59c  6/30a  12c  ﺑﻌﺪاز دو ﻣﺎه
  3/32d  1/12b  5/68a  32/8b  ﺑﻌﺪاز ﺳﻪ ﻣﺎه
  4/86c  1/38b  5/7a  82ba  ﺑﻌﺪازﭼﻬﺎر ﻣﺎه
  5/39b  2/84a  5/75a  33/6a  ﺑﻌﺪاز ﭘﻨﺞ ﻣﺎه
  7/6a  2/79a  5/1a  43/2a  ﺑﻌﺪازﺷﺶ ﻣﺎه
 ١٥ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 















 -81ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در دﻣﺎي ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ( g001/gm)N-BVTﺷﺎﺧﺺ   01-4ﻧﻤﻮدار 
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس
  
و  52-4ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﻳﻬﺎي وﻛﻴﻮم وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﺟﺪول   N-BVTﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم  -81در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ 01-4ﻧﻤﻮدار 
ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﭘﺲ ازﻳﻚ ﻣﺎه ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.وﻟﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم ﺗﺎ ﻣﺎه  ﭘﺲ از دوﻣﺎه ودر ﺑﺴﺘﻪ
  (.9731،  14932ﭘﻨﭽﻢ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﺎﻣﺎه ﺳﻮم در ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده اﺳﺖ. )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ ﺷﻤﺎره 
  




















ﻣﺎﻩ۶ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ۵ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ۴ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ٣ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ٢ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ١ﭘﺲ از  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
وﮐﻴﻮم
ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ
 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   وﻛﻴﻮمﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  زﻣﺎن
 81/52±0/ 70 dc  81/51±0/ 70 e ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 91/55±0/ 70 c  81/53±0/ 17 e ﻣﺎه1ﭘﺲ از 
 12/51±0/ 70 c 81/5±0/ 70 d ﻣﺎه2
 32/57±0/ 70 cb  22/53±0/ 70 c ﻣﺎه3
 82/51±0/ 70 b  52/51±0/ 70 cb ﻣﺎه4
 33/56±0/ 70 a  62/55±0/ 70 b ﻣﺎه5
 43/52±0/ 70 a  72/52±0/ 70 a ﻣﺎه6
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٢٥
 
  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي Hp : ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ  ﻓﺴﺎد 62- 4ﺟﺪول 
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس - 81ﻛﻴﻮم وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در دﻣﺎي و 
 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   وﻛﻴﻮمﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  زﻣﺎن
 5/8±0/ 41 a 5/58±0/ 70 a ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 6/511±0/ 70 a 6/571±0/ 70 a ﻣﺎه1ﭘﺲ از 
 6/520±0/ 70 a 6/31±0/ 10 a ﻣﺎه2ﭘﺲ از 
 5/565±0/ 70 a 5/539±0/ 70 a ﻣﺎه3ﭘﺲ از 
 5/56±0/ 70 a 5/518±0/ 70 a ﻣﺎه4ﭘﺲ از 
 5/56±0/ 70 a 5/67±0/ 50 a ﻣﺎه5ﭘﺲ از 
 5/533±0/ 33 a 5/55±0/ 70 a ﻣﺎه6ﭘﺲ از 
  (.p<50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )                  
  
  
  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  Hpﺷﺎﺧﺺ  11-4ﻧﻤﻮدار 
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس -81در دﻣﺎي 
  
-4و ﻧﻤﻮدار  62-4ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﺟﺪول Hpﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ 
 درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم ودر ﺑﺴﺘﻪ -81در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ 11
  ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﭘﺲ ازﺷﺶ ﻣﺎه ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
  
   
a
aa a a a a a









ﻣﺎﻩ۶ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ۵ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ۴ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ٣ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ٢ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ١ﭘﺲ از  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﯼ وﮐﻴﻮم
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﯼ ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ
 ٣٥ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم و ABT : ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ  ﻓﺴﺎد72- 4ﺟﺪول 
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس - 81ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در دﻣﺎي 









  (.p<50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ                   
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس -81ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ABTﺷﺎﺧﺺ   21-4ﻧﻤﻮدار 
  
و  72-4ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﻳﻬﺎي وﻛﻴﻮم وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﺟﺪول  ABTﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم  -81در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ 21-4ﻧﻤﻮدار 
ﭘﺲ از ﺳﻪ ﻣﺎه ودر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﭘﺲ ازدوﻣﺎه ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. وﻟﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم ﺗﺎﻣﺎه 
  (.9731،  14932ﺪارد ﻣﻠﻲ ﺷﻤﺎره ﭘﻨﭽﻢ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﺎﻣﺎه ﺳﻮم در ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده اﺳﺖ. )اﺳﺘﺎﻧ
  























ﻣﺎﻩ۶ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ۵ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ۴ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ٣ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ٢ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ١ﭘﺲ از  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
وﮐﻴﻮم
ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ
 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ وﻛﻴﻮم زﻣﺎن
 0/740±0/ 10 d 0/5740±0/ 70 c ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 0/542±0/ 70 d 0/581±0/ 70 c ﻣﺎه1ﭘﺲ از 
 0/549±0/ 70 c 0/565±0/ 70 c ﻣﺎه2ﭘﺲ از 
 1/512±0/ 70 b 1/511±0/ 70 b ﻣﺎه3ﭘﺲ از 
 1/538±0/ 70 b 1/554±0/ 70 b ﻣﺎه4ﭘﺲ از 
 2/564±0/ 20 a 1/538±0/ 20 ba ﻣﺎه5ﭘﺲ از 
 2/69±0/ 10 a 2/550±0/ 60 a ﻣﺎه6ﭘﺲ از 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٤٥
 
  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي g0001/qemﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ : ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ  ﻓﺴﺎد 82-4ﺟﺪول
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس - 81وﻛﻴﻮم وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در دﻣﺎي  
  ﻣﻌﻤﻮﻟﻲﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   وﻛﻴﻮمﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  زﻣﺎن
 0±0 0±0 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 0/558±0/ 70 e 0/527±0/ 70 e ﻣﺎه1ﭘﺲ از 
1/63±0/ 10 d 1/512±0/ 70 d ﻣﺎه2از ﭘﺲ 
 3/522±0/ 70 c 2/568±0/ 70 c ﻣﺎه3ﭘﺲ از 
 4/576±0/ 70 b 3/569±0/ 70 b ﻣﺎه4ﭘﺲ از 
 5/529±0/ 70 a 4/43±0/ 10 a ﻣﺎه5ﭘﺲ از 
 7/55±0/ 70 a 4/54±0/ 70 a ﻣﺎه6ﭘﺲ از 
  (.p<50.0اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ) (در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )                    
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس - 81: ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  31-4ﻧﻤﻮدار 
  
 82-4ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﻳﻬﺎي وﻛﻴﻮم وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﺟﺪول  
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم  -81ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي در  ﺷﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ 31-4وﻧﻤﻮدار 
ودر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﭘﺲ ازﻳﻚ ﻣﺎه ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. وﻟﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم ﺗﺎﻣﺎه ﺷﺸﻢ و ﺑﺴﺘﻪ 
  (.9731،  14932ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﺎﻣﺎه ﭼﻬﺎرم در ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده اﺳﺖ. )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ ﺷﻤﺎره 
  
























ﻣﺎﻩ۶ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ۵ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ۴ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ٣ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ٢ﭘﺲ از  ﻣﺎﻩ١ﭘﺲ از  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﯼ وﮐﻴﻮم
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﯼ ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ
 ٥٥ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس -81:ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم در دﻣﺎي 92-4ﺟﺪول
  (.p≥50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻧﻤﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )         
  
آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ﻧﺘﺎﻳﺞ 92-4در ﺟﺪول  
ﭘﻨﺞ ﻣﺎه ﺑﻪ ﺟﺰء  ﻧﻮﺳﺎﻧﺎت ﻛﻤﻲ درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﭘﺲ از -81وﻛﻴﻮم در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي 
درﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ. .در اداﻣﻪ ﮔﺰارش ﺷﺎﺧﺺ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ 
  دردو ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎﻫﻢ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ.
  
  : ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  03- 4ﺟﺪول 
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس - 81در دﻣﺎي
  (.p≥50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻧﻤﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )      
  
آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ﻧﺘﺎﻳﺞ 03-4ﺟﺪول 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﻃﻲ ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه ﺑﻪ ﺟﺰء  ﻧﻮﺳﺎﻧﺎت -81ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي 
ﺎﺧﺺ ارزش ﻛﻤﻲ درﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ. ودر اداﻣﻪ ﮔﺰارش ﺷ
  ﻏﺬاﻳﻲ دردو ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎﻫﻢ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ.
  
  : ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  13-4ﺟﺪول





  (.p<50.0در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)(…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )                
 ﻧﻤﻮﻧﻪ  ﺑﺮداري ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم
  )دو ﺗﻜﺮار(
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ%  ﭼﺮﺑﻲ%  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ%  رﻃﻮﺑﺖ%
  54/53a  11/2a  9/50a  43/4a  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ)ﭘﺲ از دودي(
  54/52a  01/8a  9/1a  33/9a  ﺑﻌﺪازﺷﺶ ﻣﺎه
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
  )دو ﺗﻜﺮار(
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ%  ﭼﺮﺑﻲ%  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ%  رﻃﻮﺑﺖ%
  54/51a  11/1a  9/50a  43/4a  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ)ﭘﺲ از دودي(
  44/01a  9/1a  01/1a  63/5a  ﺑﻌﺪازﺷﺶ ﻣﺎه
 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   وﻛﻴﻮمﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  زﻣﺎن
 43/55±0/ 70 a 43/53±0/ 70 a  ﺻﻔﺮ
 63/57±0/ 70 b 33/58±0/ 70 a ﻣﺎه6ﭘﺲ از 




  : ﺷﺎﺧﺺ رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم و 41-4ﻧﻤﻮدار 
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس -81 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
  
-4و ﻧﻤﻮدار  13-4دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم در ﺟﺪول   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ رﻃﻮﺑﺖ
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ درﻃﻲ ﺷﺶ ﻣﺎه ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ  -81در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ 41
  داري ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ.وﻟﻲ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ درﻃﻲ ﺷﺶ ﻣﺎه ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
  
 -81ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم و ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در دﻣﺎي  ﻧﺘﺎﻳﺞ 23- 4ﺟﺪول 


















ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﯼ ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﯼ وﮐﻴﻮم
ﺻﻔﺮ
ﻣﺎﻩ۶ﭘﺲ از 
 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   وﻛﻴﻮمﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  زﻣﺎن
 11/56±0/ 70 a 11/2±0/ 41 a  ﺻﻔﺮ
 01/7±0/ 82 b 01/55±0/ 70 a ﻣﺎه6ﭘﺲ از 
 ٧٥ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
  
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس - 81: ﺷﺎﺧﺺ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 51-4ﻧﻤﻮدار 
  
 51-4وﻧﻤﻮدار  23-4ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم در ﺟﺪول   ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ ﭼﺮﺑﻲ
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ درﻃﻲ ﺷﺶ ﻣﺎه ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ  -81ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي در ﻣﺪت زﻣﺎن  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ
  داري ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ. وﻟﻲ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ درﻃﻲ ﺷﺶ ﻣﺎه ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
  
  : ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم 33-4ﺟﺪول






  (.p<50.0(در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)…c-b-aﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ )                
  
  
























ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﯼ ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﯼ وﮐﻴﻮم
ﺻﻔﺮ
ﻣﺎﻩ۶ﭘﺲ از 
 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   وﻛﻴﻮمﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  زﻣﺎن
 11/56±0/ 70 a 11/2±0/ 41 a  ﺻﻔﺮ
 01/7±0/ 82 b 01/55±0/ 70 a ﻣﺎه6ﭘﺲ از 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٨٥
 
-4وﻧﻤﻮدار  33-4ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم در ﺟﺪول   ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
 درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ درﻃﻲ ﺷﺶ ﻣﺎه ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ -81در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎدﻣﺎي  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ 61
  داري ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ. وﻟﻲ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ درﻃﻲ ﺷﺶ ﻣﺎه ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
  
  ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﺷﺪه ﻧﮕﻬﺪاري ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن  -4-6
  
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس - 81ﻫﺎي ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﻫﻨﮕﺎم ﺷﺶ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  : ﻧﺘﻴﺠﻪ ارزﺷﻴﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ 43- 4ﺟﺪول 



















  46/0b 06/0b  75/5b  06/0
 4A
b
  55/0b  54/0c  84/5b 25/7 b  35/3
 5A
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  64/6cb  64/6c  04/0c  03/0 d  25/0
 6A
 c





 08/0a 08/0a  38/3 a 67/0
 1B
b
  54/0cb  65/0b  86/0b 06/0b 06/0
 2B
a
  26/2b 06/0b  75/5b  65/6b 07/0
 3B
b
  64/6cb  64/6c 07/0a 05/0b 06/0
 4B
a














  04/0c 25/5b 75/5b 64/6 c 55/5b
  (.p<50.0ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻻﻧﻮﻳﺲ در ﻳﻚ ﺳﺘﻮن اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ)
  ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﻣﭗA:
   ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﻣﻌﻤﻮﻟﻲB:
  )ﻫﻔﺘﻪ( 6-0ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري: 
  )ارزﻳﺎﺑﻲ ﻧﺸﺪ(EN: 
  






ﻢ و ﻇﺎﻫﺮ 




   ﺧﺎﻧﻪ.
ﻫﺎ ﭘﺲ از ﺗ ﻮﻧﻪ
ﻣ اﺧﺘﻼف ي
ي، ﺷﻮري و ﺑﺎ
 دﻳﺪه ﺷﺪ. ﻃﻌ
ﻪ وﻛﻴﻮم ﻣﻨﺠ
ﺖ و ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻫ
  . ﻮده اﺳﺖ
ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧ
   
در دﻣﺎي ﺳﺮد
 اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﻤ
ﻧﮕﻬﺪار ﻣﺪت
ي ﻣﺎﻫﻲ دود
ي در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ
ﺣﺴﻲ در ﻧﻤﻮﻧ












ﻣﺎه  ﻧﮕ 6 از
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮ
  )ACP( :
. آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻮﻟ71
 6 در ﻃﻮل
  
   ﻲ
(71-4ﻧﻤﻮدار







-4ﻧﻤﻮدار     
ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي
ﻨﺪي ﺷﺪه در ﻣﭗ
ﻨﺪي ﺷﺪه ﻣﻌﻤﻮﻟ
  ﻔﺘﻪ(
)ﻫﺎي ﺣﺴﻲ  ه
ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑ 
دﻳ آزﻣﺎﻳﺶ د




ﻫﺎي ﺣﺴﻲ  ﻲ
ﻜﺎي دودي ﺑﺴﺘﻪ ﺑ
ﻜﺎي دودي ﺑﺴﺘﻪ ﺑ
)ﻫ6-0 :ﮕﻬﺪاري
ي داد  ﻣﺘﻐﻴﻴﺮه
ر وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي
ﻣﻮر ﻫﺎي ﻤﻮﻧﻪ
ﺑﻮد و  ﻳﻜﺴﺎن
ﻬﺪاري ﺑﻪ ﺑﻌﺪ
ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ 







ﻧ ﺣﺴﻲ ﻫﺎي ﻲ
 ﺷﺪه ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
ز ﻣﺎه ﻳﻜﻢ ﻧﮕ
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  ﺑﺤﺚ -5
  ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ   -5-1
  رﻃﻮﺑﺖ  -5-1-1
ﺷﺎﺧﺺ رﻃﻮﺑﺖ در ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻦ ﻛﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ، ﭼﺮب ﺑﻮدن و ﻳﺎ ﻛﻢ ﭼﺮب 
ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﻮده وﺑﻪ ﺟﻬﺖ داﺷﺘﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ازﺗﻪ ﺑﻪ وﻳﮋه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻏﻴﺮ  56-57ﺑﻮدن آن ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ از %
ﺖ وروﻧﺪ ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻓﺴﺎد درﺷﺮاﻳﻂ ﻋﺪم ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ وﺟﻮد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ،اﻣﻜﺎن اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴ
درﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي "رﻋﺎﻳﺖ زﻧﺠﻴﺮه ﺳﺮددر ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ و اﺳﺘﻔﺎده ازﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ  ﻗﻄﻌﺎ
در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﺎ آزاد ﺷﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت  "ﺿﻤﻨﺎ  7831ﻓﺴﺎد ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ  اﻋﺘﻤﺎدي، وﻫﻤﻜﺎران 
ب ، آﻣﻴﻦ ﻫﺎي آزاد ، آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ و اﻧﻮاع ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﺮار ، ﺳﺮﻳﻌﺎً ﻓﺴﺎد ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﻪ ﺣﺎﺻﻞ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮ
ﭘﺬﻳﺮ و ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻓﺴﺎد ﻛﻪ ﺣﺎﺻﻞ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ، ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ 
 ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻧﻘﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺆﺛﺮ ﺑﻮده. واﺿﺢ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻫﺮ ﭼﻘﺪر ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﻻ ﺑﺎﺷﺪ
در ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات در آن ﻧﻴﺰ ﺷﺪﻳﺪﺗﺮ و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ و ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ 
ﻣﻨﻈﻮر در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎ  اﺳﺘﻔﺎده از روش دودي ﻛﺮدن ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي 
ﻫﻲ  اﻣﻜﺎن اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن وﻛﻴﻮم واﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺳﻌﻲ ﮔﺮدﻳﺪ ﺿﻤﻦ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ و ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎ
  ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل وﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻓﺮاﻫﻢ ﻧﻤﺎﻳﺪ . 
ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ در  دودي ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻧﻘﺶ ﻣﻮﺛﺮي در ﭘﺎﻳﺪاري ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎدر اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. 
از  ﻫﻤﭽﻨﺎن ﻛﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ در دودي ﻛﺮدن ﺑﻪ روش ﮔﺮم ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ در ﻛﻠﻴﻪ ي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ
درﺻﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻧﺒﻮده وﻟﻲ در ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻠﻲ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي رﻃﻮﺑﺖ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ)ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 53
   8002در ﺳﺎل   ,.la te nigliBﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ   ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ( ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري دردﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ. در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ
رﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس)ﻳﺨﭽﺎل( ﻧﮕﻬﺪاري د 3-5در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ درﻳﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ روش دودي ﮔﺮم ﻋﻤﻞ آوري و در دﻣﺎي 
ﺷﺪه ﺑﻮد ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪه ﻛﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري 
ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ در دودي ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  9831ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ . ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺮزاﺧﺎﻧﻲ در ﺳﺎل 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس)ﻳﺨﭽﺎل( ﻧﮕﻬﺪاري و ﻧﺘﻴﺠﻪ  3-5ز در دﻣﺎي  رو 04ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ اﻧﺠﺎم داده  و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ را ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ذﻛﺮ ﺷﺪه در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻛﺮده اﺳﺖ . 
درﺟﻪ  3-5ﺑﺎ دودي ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻲ آزاد و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي     1002در ﺳﺎل  ioreL  ,.la te  ﺿﻤﻦ اﻳﻦ ﻛﻪ
ﺿﻤﻦ ارزﻳﺎﺑﻲ دودي ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در ﺑﺴﺘﻪ  1002در ﺳﺎل  lanidraC  ,.la te ﻨﻴﻦﺳﻠﺴﻴﻮس)ﻳﺨﭽﺎل( و ﻫﻤﭽ
ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼء و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﮔﺰارش دادﻧﺪ ﻛﻪ ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 
ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎده اﺳﺖ . ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻧﺸﺎن داده ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺎ داده ﻫﺎي 
 ١٦ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
ﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺘﻪ ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﺗﻴﻤﺎرﺷﺎﻫﺪ ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ و ﺣﺎﺻﻠﻪ در اﻳﻦ ﺗﺤ
  . ) 50.0 < P (در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ داده ﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ  
   ( ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ .8555درﺻﺪ )اﺳﺘﺎﻧﺪار دﺷﻤﺎره ي  03ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﺮاي رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺎﻫﻲ دودي ﮔﺮم 
  
  ﭼﺮﺑﻲ -5-1-2
درﺻﺪ اﻛﺴﻴﮋن  در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﻮﺷﺘﻲ ﺑﻪ رﻧﮓ  0/5ﺳﻄﻮح ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از 
   )3991 ,hcruhC(.ﻗﻬﻮه اي ﻳﺎ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي روﺷﻦ )ﻣﺖ ﻣﻴﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ( ﻣﻲ ﺷﻮد 
در ﻣﻘﺎﺑﻞ، ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﺑﺎﻻي اﻛﺴﻴﮋن ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻌﻔﻦ ﺑﻌﻠﺖ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ ﺑﻮﻳﮋه در ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ 
   .)6991 ,spillihP( ﺮب ﺷﻮد ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻻ، ﻣﺜﻞ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼ
ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻛﺮده و ﻏﻠﻈﺖ اﺻﻠﻲ  PAMﻫﺎي  ، اﺳﺘﻔﺎده از اﻛﺴﻴﮋن را در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي5991در ﺳﺎل  siraDاوﻟﻴﻦ ﺑﺎر 
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از اﻛﺴﻴﮋن ﺑﻬﻤﺮاه  yddeRاﺳﺘﻔﺎده از آن را ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻮاد ﻣﺘﺮﺷﺤﻪ در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻴﺎن ﻧﻤﻮد. 
ﮔﺮدد. در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭼﺮﺑﻲ  ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ رﺷﺪ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم ﻧﻤﻲ 2OCو   2N
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه و وﻛﻴﻮم در ﻣﺪت دوره ي 
ﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻌﻨﻲ دار  ﺑﻮده اﺳﺖ . ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔ
. اﻳﻦ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ وﺟﻮد ﺣﺪاﻗﻞ  )50.0≥P(وﻛﻴﻮم  ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﻐﻴﻴﺮا ت ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده اﺳﺖ. 
در ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي  4002در ﺳﺎل     ,.la te nagaFاﻛﺴﻴﮋن ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﻓﺮآﻳﻨﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼء ﺑﺎﺷﺪ.
و ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ ي ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ رﺳﻴﺪﻧﺪ. در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺎﻛﺮل ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه 
ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )اﺗﻤﺴﻔﺮ ﻃﺒﻴﻌﻲ( در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي 
دودي ﮔﺮم ﺑﻪ ﺻﻮرت وﻛﻴﻮم ﺑﻪ ﺟﻬﺖ  ﻋﺎري از اﻛﺴﻴﮋن در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ 
  . ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد.)8002 ,.la te izatanaP(ز ﺳﻮي ا
  
   )VP(ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ -5-1-3
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎ ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﺎﻳﺪ و رادﻳﻜﺎ ﻟﻬﺎي آزاد ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ً ﺑﺎ ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي 
و ﻃﻌﻢ  اﻳﺠﺎد واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ وا ﻛﻨﺶ داده و ﺑﺎﻋﺚ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﺷﻮﻧﺪ. اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻮ
  ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم وﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ دودي ﮔﺮم را ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺳﺎزد
  . )2002 ,.la te avliS(
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻛﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ ي اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد در ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ از ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻬﻢ در 
ﺪه ي آن وﺟﻮد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻣﻴﺰان ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻓﺴﺎد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و دﻟﻴﻞ ﻋﻤ
ﻃﻌﻢ ﻓﻴﻠﻪ ي ﻣﺎﻫﻲ در اﺛﺮ ﺗﻨﺪ ﺷﺪﮔﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ ﻛﻪ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ي واﻛﻨﺶ ﺑﻴﻦ اﻛﺴﻴﮋن و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ زﻧﺠﻴﺮه 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٢٦
 
اي ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع رخ داده و ﺑﺎﻋﺚ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد و اﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺎﭘﺎﻳﺪار 
ﺎﺑﻞ ﻋﻮاﻣﻞ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ . در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﻣﻘ
روز ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده وﭘﺲ از آن ﺑﻪ ﻣﺮز  12درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺷﺮاﻳﻂ ﻳﺨﭽﺎل ﭘﺲ از 3- 5ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در دﻣﺎي 
ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ،  ﺗﻴﻤﺎر  ﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل رﺳﻴﺪ و ﻣﻄﻠﻮﺑﺘﺮﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﻛﻴﻔﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  ﻧﺴﺒﺖ
روز ﺑﻪ 24روز ﺑﻮده ﻛﻪ ﭘﺴﺎز آن ﺑﺴﻴﺎر ﺷﺪﻳﺪ ﺷﺪه وﺑﻌﺪ ا ز 53ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﺷﺮاﻳﻂ ﻳﺨﭽﺎل  PAMﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
ﻣﺮز ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل رﺳﻴﺪه اﺳﺖ ،وﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ درﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎﺑﺴﺘﻪ 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺷﺮاﻳﻂ ﺳﺮد ﺧﺎﻧﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﭘﻨﭻ ،ﺳﻪ ﻣﺎه دراﻳﻦ -81ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه دردﻣﺎي 
  ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داده  اﺳﺖ. 
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﮔﺮاﻳﺶ اﻧﺪﻛﻲ ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻃﻲ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در 
( در ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ دودي ﮔﺮم ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻫﻢ 7002)  ranaYﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ وﺟﻮد داﺷﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﻮﺳﻂ  
ﺧﻮاﻧﻲ دارد . ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺳﺮﻋﺖ ﺧﻴﻠﻲ ﻛﻨﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺷﺮاﻳﻂ 3-5ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه دردﻣﺎي  PAMدود ﺑﺎﺷﺪ . ﻳﻚ روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و 
  ﻫﺪه ﺷﺪ. ﻧﺘﻴﺠﻪ ي ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﻴﺠﻪ اي ﺑﻮد ﻛﻪ در ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ دوديﻳﺨﭽﺎل در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺸﺎ
( و اﺳﺘﻴﻚ ﻫﺎي ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ آﺑﻲ 6002در ﺳﺎل  ranaY  ,.la te( ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي دودي ﮔﺮم )7002در ﺳﺎل  ranaY  ,.la te) 
ﺖ را اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﺑﻴﺎن ﻋﻠ 8991در ﺳﺎل  adoweyoW ,.la te .( ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ8002در ﺳﺎل  te  avlis  ,.la ) دودي
ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻦ ﻛﻪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻧﺎﭘﺎﻳﺪارﻧﺪ ، ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺷﺪه و ﺑﻪ آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺷﺪه و ﺑﺎ 
اﻳﻦ ﻛﻪ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻘﺪار آن ﻫﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺷﻮد .ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ 
 8991در ﺳﺎل  enavraPﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﭼﺮﺑﻲ( ﺗﻮﺳﻂ  5ﺎﺧﺺ )از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز اﻋﻼم ﺷﺪه ﺑﺮاي اﻳﻦ ﺷ
  اﻋﻼم ﺷﺪه اﺳﺖ.
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه و در وﻛﻴﻮم 
ﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﻣﺪت دوره ي ﻧﮕﻬﺪاري ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻮد . ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻧﻤﻮﻧ
. اﻳﻦ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ وﺟﻮد ﺣﺪاﻗﻞ اﻛﺴﻴﮋن ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز  )50.0<P(در وﻛﻴﻮم از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي دﻳﮕﺮ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ ﺑﻮد 
در ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻛﺮل ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  4002در ﺳﺎل    nagaF  ,.la te ﻓﺮآﻳﻨﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼء ﺑﺎﺷﺪ.
ﻟﻲ ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ ي ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ رﺳﻴﺪﻧﺪ .ﺑﺮ اﺳﺎس ﮔﺰارش ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﺷﺪه در اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه و ﻣﻌﻤﻮ
ﻓﺮآﻳﻨﺪاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﻴﺸﺘﺮ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )اﺗﻤﺴﻔﺮ ﻃﺒﻴﻌﻲ( و ﭘﺲ از آن ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ) ﺑﺎ 
  . )8002 ,.la te izatanaP(درﺻﺪ اﻛﺴﻴﮋن( ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ﺗﺤﺖ ﺧﻼء ﺑﻪ دﻟﻴﻞ  ﻋﺪم وﺟﻮد ﻫﻮا اﺳﺖ  5
   
 ٣٦ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
   N-BVTﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار   -5-1-4
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻴﺰان اﻓﺰاﻳﺶ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار ﺣﺎﺋﺰ اﻫﻤﻴﺖ ﺑﻮده 
ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﻛﻪ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻓﺴﺎد راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺑﺎاﻓﺰاﻳﺶ آن در ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪاد اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎي ﺟﻬﺎﻧﻲ داراي 
وﻟﻲ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﺮآوري ﺷﺪه  001  g/02m  gاي ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺗﺎزه ي ﮔﻮﺷﺘﻲ زﻳﺮﺣﺪ ﻣﺸﺨﺺ ﺑﻮده ﻛﻪ ﺑﺮ
ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ  N-BVTﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  001 g/03m  gﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي دودي ﻳﺎ ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﺷﺪه ﺣﺪ ﻣﺠﺎز آن 
ﺎدﻳﻪ ي اروﭘﺎ اﺗﺤ.  )1891 ,.la te regalhcslelheO(ﺳﻄﻮح ﻓﺴﺎد و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد 
را در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ دﭼﺎر ﺗﺮدﻳﺪ ﺑﺎﺷﺪ ، ﺑﺮاي ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ در ﻧﻈﺮ  N-BVTاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي 
  ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ . 
ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ( ﺑﻮد ﻛﻪ ﺑﺮ اﺳﺎس ﮔﺰارﺷﺎت  001ﺑﺮ  N)ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم  81/2 ±0/9در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ  N-BVTﻣﻘﺪار اوﻟﻴﻪ ي 
  ,.la te ( ، ﻛﻔﺎل ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي دودي52/8) 4002در ﺳﺎل  orednoD  ,.la teﻣﻮﺟﻮد در ﻣﻮرد ﻣﺎﻫﻲ آزاد دودي ﺳﺮد)
( (ﻛﻤﺘﺮ 22/4) 4002در ﺳﺎل  lanidraC  ,.la te)( ، و در ﻣﺎﻫﻲ آزاد اﻃﻠﺲ دودي 32/64) 8002در ﺳﺎل  miharbI
  ﺑﻮده اﺳﺖ .
روز ﺑﻪ ﻃﻮر  53،12وﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﭘﺲ از  PAM در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي N-BVTدراﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﺰان 
روز  12ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﭘﺲ از  . و اﻳﻦ روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي )50.0<P(ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ اﺳﺖ 
- 81از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺑﺎﻻ ﺗﺮ رﻓﺘﻪ اﺳﺖ و در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و وﻛﻴﻮم ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در دﻣﺎي 
ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ. در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻧﺸﺎن دادن اﺛﺮ زﻣﺎن ﺑﺮ ﻣﺪت  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺷﺮاﻳﻂ
ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ازت ﻛﻞ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ در ﺳﺎﻳﺮ ﻛﺸﻮرﻫﺎ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ 
  اﺳﺖ . 
ﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼء و اﺗﻤﺴﻔﺮ )ﻛﻔﺎل دودي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨ 8002در ﺳﺎل  miharbI  ,.la te ﻣﺸﺎﺑﻪ ﭼﻨﻴﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ اي در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت
) ﻣﺎﻫﻲ آزاد دودي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼء و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح  3002در ﺳﺎل  oneuguB  ,.la te ،اﺻﻼح ﺷﺪه ( 
در ﺳﺎل   izatnaP  ,.la te ( و PVو  PAM) ﻗﺰل آﻻي دودي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در  6002در ﺳﺎل  ilkaC  ,.la te ﺷﺪه ( ،
  و ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ( ﻧﻴﺰ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ. PAM،  PVﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در  ) ﺷﻤﺸﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺪﻳﺘﺮاﻧﻪ اي 8002
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ﻫﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ،وﻛﻴﻮم واﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه در ﺷﺮاﻳﻂ دﻣﺎﻳﻲ 
. ﻛﻪ ﻣﻴﺰان  )50.0<P(در ﺗﻤﺎم زﻣﺎن ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ   N-BVTﻳﺨﭽﺎل و ﺳﺮر ﺧﺎﻧﻪ در ﻣﻴﺰان 
روزودرﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل 12اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 
در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در دﻣﺎي  N-BVTروز از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز  ﺗﺠﺎوز ﻧﻤﻮده اﺳﺖ  وﻣﻴﺰان 53ﺑﻌﺪاز 
  ,.la te ﺎوز ﻧﻤﻮده اﺳﺖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﺗﻮﺳﻂﻣﺎه ودرﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم ﺑﻌﺪاز ﭘﻨﭻ ﻣﺎه از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز  ﺗﺠ3ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
 6002در ﺳﺎل   ilkaC  ,.la te و 4002در ﺳﺎل  nagaF  ,.la te ، 8002در ﺳﺎل   ,.la te miharbI، 8002در ﺳﺎل  izatnaP
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٤٦
 
در اﺛﺮ وﺟﻮد  PAMﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻋﻠﺖ ﺗﺸﺎﺑﻪ را ﻣﻲ ﺗﻮان ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻛﻤﺘﺮ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  
  .)2002 ,. la te kirstreviS(داﻧﺴﺖ  2OC
  
  Hpﺷﺎﺧﺺ  - 5-1-5
 Hpدرﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ از ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ دﻳﮕﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺮاﺳﺎس ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ  Hpﺗﻐﻴﻴﺮات 
ﺷﺎﺧﺺ دﻗﻴﻘﻲ ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﺎزﮔﻲ و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ وﻟﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﺷﺎﺧﺺ ﺗﻜﻤﻴﻠﻲ ﺑﺮاي ﺷﺎﺧﺺ 
  )3991 ,.la te kilraV(ﻫﺎي دﻳﮕﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد 
 6/7-7ﺧﻨﺜﻲ ﺑﻮده و ﺑﻴﻦ  ﻣﺎﻫﻲ زﻧﺪه Hpﺑﺮ رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﻓﺴﺎد ﻏﺬاﻫﺎ ﻣﺆﺛﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻤﻮل  Hpﺗﻐﻴﻴﺮات 
. اﻳﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮ )6891 ,.la te adoweyoW( ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻓﺼﻞ ، ﺗﻐﺬﻳﻪ و درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
ﻫﺪه ﺷﺪه در اﺛﺮات آﻧﺘﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ روي ﺟﻤﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﺑﻴﺎن اﺧﺘﻼﻓﺎت ﻣﺸﺎ
  .)9002 ,.la te avliS(ﻛﻤﻚ ﻛﻨﺪ  
در ﺷﺮاﻳﻂ  Hpدر ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن )ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻓﻴﻠﻪ( ﻣﻌﻤﻮﻻً ﻣﻮﻗﻌﻲ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﺻﻴﺪ و ﻓﻴﻠﻪ ﻣﻲ ﺷﻮدﻓﺎﻛﺘﻮر 
ﺑﻮدن ﻣﺤﻴﻂ در اﺛﺮ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﮔﻠﻴﻜﻮژن و ﺗﺒﺪﻳﻞ آن  ﻣﺨﺘﻠﻒ )اﻧﻮاع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي( ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﺳﻴﺪي
ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ را ﻃﻲ ﻣﻴﻜﻨﺪ و اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﻪ ﻣﺪت ﻛﻮﺗﺎﻫﻲ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل 
در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﻳﺦ ﭘﻮﺷﻲ ﺷﺪه در ﭘﻨﺞ روز اوﻟﻴﻪ و در ﻓﻴﻠﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه دردﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﻧﻴﺰ 
(. ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ آزاد ﺷﺪن آﻣﻴﻦ ﻫﺎي آزاد و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت از ﺗﻪ 9831ﻛﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )زارع ﮔﺸﺘﻲ،ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ 
درﺑﺴﺘﻪ  Hpاﻓﺰاﻳﺶ و ﻳﺎ روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺘﻲ را ﻃﻲ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ . در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات  Hpو ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ﺷﺪن ﻣﺤﻴﻂ ﻣﺠﺪداً 
،ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ( ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ در  ﺑﻨﺪي ﻫﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ،وﻛﻴﻮم واﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه  دردوﺷﺮاﻳﻂ دﻣﺎﻳﻲ )ﻳﺨﭽﺎل
ﻛﻠﻴﻪ ي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺘﻲ داﺷﺘﻪ ﺿﻤﻦ اﻳﻦ ﻛﻪ در ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )ﺷﺎﻫﺪ (، ﻧﻮﺳﺎﻧﺎﺗﻲ 
ﻛﻤﻲ ﺑﻮده ، ﻛﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ ي آن اﺳﺘﻔﺎ ده از ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري  ﺗﻴﻤﺎر ﺑﻮده اﺳﺖ . در ﻫﻤﻴﻦ زﻣﻴﻨﻪ 
در ﺑﻬﺒﻮد زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  PAMﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  7831ﻲ در ﺳﺎل ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﺗﻮﺳﻂ ﺳﻠﻤﺎﻧ
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  Hpﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي ﺗﺎزه اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺷﺎﺧﺺ 
 9002ﺳﺎل در  ioreL  ,.la te ﺗﻮﺳﻂ Hpو در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﺛﺎﺑﺖ ﺑﻮده اﺳﺖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ  ﻧﻴﺰ از اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  PAM
  ،( 6/21)
  ،)6002,. la te ilkaC((، 6/21) 9002در ﺳﺎل   idranreB  ,.la te (  و6/2) 8002در ﺳﺎل  avliS   ,.la te 
ﺗﻮﺳﻂ ﻋﻀﻠﻪ ي  2OCﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎ ﺟﺬب  Hpﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺖ در ﻣﻘﺪار  )2891 ,. la te eugnolennaL( 
( ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﻴﺪ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي اﺳﻴﺪ PAMدر  2OCﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﻛﺮﺑﻨﻴﻚ )ﻣﺘﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ  2OCﻣﺎﻫﻲ  ﺑﺎ ﺗﺠﺰﻳﻪ ي 
ﻻﻛﺘﻴﻚ وﺣﻀﻮر ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪراﺗﻬﺎي ﺗﺨﻤﻴﺮ ﺷﻮﻧﺪه ﺑﻴﺎن ﺷﻮﻧﺪ . ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه در ﻫﻤﻪ ي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ 
 ٥٦ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
 Hpي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎ داده ﻫﺎ و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺖ ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﻛﻠﻴﻪ 
  .)50.0<P(ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ . ﺿﻤﻦ اﻳﻦ ﻛﻪ اﻳﻦ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺶ در ﻛﻠﻴﻪ ي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮد  
  
  ABTﺷﺎﺧﺺ  -5-1-6
( از  ABTاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﺷﻮد . ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ )   ABTﻣﺤﺼﻮﻻت ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎ ﺷﺎﺧﺺ 
ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻬﻢ ﻓﺴﺎد ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ اﻓﺰاﻳﺶ آﻧﻬﺎ در ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ ﻳﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه 
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﺋﻴﺪ در  3-4آن ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻨﺠﻤﺪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺘﻌﺪدي ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ و ﻣﻘﺪار ﺑﺎﻻﺗﺮ از 
  (  la te neB،  9991ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ آن را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ . ) 
ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺧﺼﻮص در ﺣﻀﻮر ﻟﻴﭙﺎزﻫﺎي ﻣﻘﺎوم ﺑﻪ ﺳﺮﻣﺎ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺣﻀﻮر اﻛﺴﻴﮋن ، اﻳﺠﺎد ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي 
ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع ﻧﻤﻮده و اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻇﺎﻫﺮي ﺷﺎن ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ . ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﮔﺴﺘﺮش ﺗﻨﺪي ﻛﻪ ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻳﻦ ﻋﺎﻣﻞ 
ﻫﺎي ﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ ﻧﻔﻮذ ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﺳﺖ ﻛﺎري ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺸﻜﻞ اﺳﺖ وﻟﻲ ﺑﻪ ﻫﺮ ﺣﺎل ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﭘﻮﺷﺶ 
  ( 3731اﻛﺴﻴﮋن از ﺟﻤﻠﻪ راﻫﻬﺎﻳﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻣﻮرد ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺎﺷﺪ ) رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي ، 
ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري آن ﺣﺘﻲ ﺑﻪ ﺣﺎﻟﺖ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻫﻢ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ ﻛﻪ ﺑﺮ 
ﻲ از واﻛﻨﺶ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎ اﻛﺴﻴﮋن و ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﭘﺬﻳﺮش آن ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ . اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻧﺎﺷ
ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻣﺘﺎﺛﺮ از ﻋﻤﻞ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻟﻴﭙﻮﻟﺘﻴﻚ ﺑﺮ روي ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ . ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان 
،  9991ﺷﺎﺧﺺ اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺮﻋﻬﺪه دارﻧﺪ و ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ ﻳﻜﻲ از ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻬﻢ ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . ) 
  (la te neB
اﺳﺖ . ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﻴﺪ در اﺛﺮ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن  ABTﮓ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻴﻦ ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﻴﺪ ﺑﺎ ﻣﻌﺮف ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻳﺠﺎد رﻧ ABTاﻧﺪﻳﺲ 
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ  ( karO،  8002) اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻲ آﻳﺪ 
وﺟﻮد ﭼﻨﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ در  ( la te nuE،  4991) ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﭼﺮﺑﻲ و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻛﺮﺑﻮﻧﻴﻞ اﺳﺖ 
 ( la te sokidaL،  0991) ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺒﺐ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ آن از ﺟﻤﻠﻪ ﻃﻌﻢ و ﺑﻮ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﮔﺴﺘﺮده ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻣﻴﺰان اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده 
ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﻣﺮﺣﻠﻪ دوم اﺗﻮاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﺖ ﻛﻪ  ABTﻨﺪه ﺑﺎ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد و ﻧﺎﺷﻲ از وﺟﻮد ﻣﻮاد واﻛﻨﺶ دﻫ
  ( ysadniL،  1991) ﻃﻲ آن ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﻮادي ﭼﻮن آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ و ﻛﺘﻮﻧﻬﺎ اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ . 
ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه درﺟﻪ واﻗﻌﻲ  ABTﻣﻘﺪار  3991،  gruobuAﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﻜﺘﻪ ﻣﻬﻢ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻃﺒﻖ ﮔﺰارش 
ﻜﻪ ﻣﺎﻟﻮن دي آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ ﺑﺘﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ واﻛﻨﺶ اﻧﺠﺎم دﻫﻨﺪ ، ﻧﺒﺎﺷﺪ . اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ زﻣﺎﻧﻴ
ﭼﻨﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺷﺎﻣﻞ آﻣﻴﻦ ﻫﺎ ، ﻧﻮﻛﻠﻮﺋﺘﻴﺪﻫﺎ و اﺳﻴﺪ ﻧﻮﻛﻠﺌﻴﻚ ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ، ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ و دﻳﮕﺮ 
ﻣﺎﻫﻴﺎن دﻳﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ .  آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي در ﭘﺎﻳﺎن اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ . ﭼﻨﻴﻦ روﻳﻜﺮدي در ﺑﺴﻴﺎري از
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٦٦
 
ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل وﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻧﺎﺷﻲ از دﻫﻴﺪروژن ﺷﺪن ﺟﺰﺋﻲ  ABTاﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار 
  ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ و اﻓﺰاﻳﺶ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺑﺎﺷﺪ .
ﺮاي ﻣﺎﻫﻲ ﺑ ( ABT) ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ و ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ 
ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم ﺑﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮﮔﺬاري زﻣﺎن در ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي دود )آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻃﺒﻴﻌﻲ (و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
، ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻫﺮ دو و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )ﺷﺎﻫﺪ(ﻧﺸﺎن داد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﺎ  PAMووﻛﻴﻮم 
- 5در دﻣﺎي  PAMوو ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )ﺷﺎﻫﺪ (  ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ
روز ودوﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ )ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و وﻛﻴﻮم (ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه 24و12درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﭘﺲ از3
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﭘﺲ از ﺳﻪ وﭘﻨﭻ ﻣﺎه ﺑﻪ ﺑﻌﺪ از ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﺧﺎرج ﺷﺪﻫﻮاﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﺗﻴﻤﺎر -81دردﻣﺎي 
ﻃﻲ .)50.0<P(ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﻣﻌﻨﻲ دار  4/69 ± 2/82ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
  ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ .
در ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﻫﺮ دو ﺗﻴﻤﺎر  ABTﻧﺸﺎن داد ﻣﻴﺰان  1931ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻪ در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺟﺮﺟﺎﻧﻲ در ﺳﺎل -
ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺖ ، اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻫﺮ دو ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮد و ﺣﺎﻛﻲ از ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻓﺴﺎد 
  اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ .
) ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ( ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻣﻴﺰان اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن  ABT،  1931در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻓﺘﺤﻲ ﺳﺎل -
ﻧﻮﻳﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺿﻤﻦ روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار در ﺛﺎ
ﻣﺎه رﺳﻴﺪه اﺳﺖ  5ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮﻧﻮآﻟﺪﺋﻴﺪ در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﭘﺲ از  1/11اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎده اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻘﺪار آن ﺗﺎ ﺣﺪ  2ﺗﻴﻤﺎر 
ﻴﺪ در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻣﺤﺪوده ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮﻧﻮآﻟﺪﺋ 2و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺤﺪوده ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻛﻪ 
  اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻗﺮار دارﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد .
 -81در دو ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻛﺮل و ﺷﺎرك ﻛﻪ در دﻣﺎي  ABTﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  9002در ﺳﺎل  saD-
اﺳﺖ و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺷﺪت اﻓﺰاﻳﺶ  ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ، اﻧﺠﺎم داده 6درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد و ﺑﻪ ﻣﺪت 
در ﻫﺮ دو ﮔﻮﻧﻪ  ABTﺑﻪ ﺑﻌﺪ  5ﻣﺎه  و در ﻣﻮرد ﺷﺎرك ﻧﻴﺰ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎﻛﺮل ﺑﻮده و از ﻣﺎه 5در ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻛﺮل ﺗﺎ   ABT
ﻣﺎه  ﭘﺎﻳﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﻣﻴﻦ ﻫﺎ ، ﻧﻮﻛﻠﺌﻮﺳﻴﺪﻫﺎ ، ﻧﻮﻛﻠﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ ، 5ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ . ﻋﻠﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﻌﺪ از 
ﭙﻴﺪﻫﺎ و ﻳﺎ آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . ﻛﻪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﺎ در روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺘﻪ آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪ ، ﻓﺴﻔﻮﻟﻴ
  اﺳﺖ.
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﻪ ازاي ﻫﺮ  0001ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻛﺎر ﺑﺮدن ﻋﺼﺎره دود در ﻏﻠﻈﺖ  5002در ﺳﺎل   kenarbeS la te،  -
ﺴﻲ ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ در ﭘﺎﺋﻴﻦ آوردن ﻣﻘﺪار ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻧﻘﺶ ﻣﻮﺛﺮي ﺑﻪ اﻧﺪازه ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ اﻧﻴﺬول و ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛ
  ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﭘﻴﺶ ﭘﺨﺘﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ .
 ٧٦ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره (  sudrahcilp enidras) در ﻳﻚ ﺑﺮرﺳﻲ دﻳﮕﺮ ﺛﺒﺎت اﻛﺴﺎﻳﺸﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎردﻳﻦ -
ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ . ﺑﻌﺪ از ﻳﻚ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي  5002در ﺳﺎل  ulgokeleF & ulgoradreSدود ﺗﻮﺳﻂ 
  دودﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻛﻤﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ.
در ﻣﻄﺎﻟﻌﺖ ﺑﺴﻴﺎر دﻳﮕﺮي ﻧﺘﺎﻳﺠﻲ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ دﻳﺪه ﺷﺪه ﻛﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻴﺰان ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ، در -
ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﻲ  4002،  rukoT al teﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ، اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺖ ، از آن ﺟﻤﻠﻪ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﭘﮋوﻫﺸﻲ 
  دودي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺷﺎره ﻛﺮد .
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﻲ دودي ﮔﺮم ﻗﺰل آﻻ در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ ، ﻣﻴﺰان -
  ( la te ayakhsaT،  3002اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ . )  3/83ﺑﻪ  0/33ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ از 
ﺑﺮ روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭼﺮﺑﻲ و ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ  8831در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻧﻌﻤﺘﻲ و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل -
و ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ در ﻃﻮل ﻣﺪت  oipraC sunirpyCﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺨﻠﻮط ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 
ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻧﮕﻬﺪاري اﻧﺠﺎم ﺷﺪ . در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ آزﻣﺎش ﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺮ روي ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ 
  ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي در ط.ل ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ .
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻘﺪار  -81در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﭘﻴﺮاﻣﻮن ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ در دﻣﺎي -
ﻠﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﭘﺲ از ﻳﻚ اﻓﺰاﻳﺶ اوﻟﻴﻪ ﻣﺠﺪدا ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ . اﻳﻦ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻋ
  اﺳﻴﺪ را ﺑﻪ واﻛﻨﺶ ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﻴﺪ ﺑﺎ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ و ﻳﺎ واﻛﻨﺶ آن ﺑﺎ ﻣﻴﻮزﻳﻦ ﻧﺴﺒﺖ دادﻧﺪ.
    )5002 ,. la te sotaM( (،  la te avliS،  3991)  
  
  ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  -5-2
  ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻫﻮازي )ﺗﻮﺗﺎل(ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ  -5-2-1
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﭼﺮﺑﻲ و رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻐﻴﻴﺮات آن ارﺗﺒﺎط ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﻲ ﺑﺎ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻫﻮازي در ﻣﺎﻫﻲ  
ﻳﺎ ﻓﻴﻠﻪ ي آن داﺷﺘﻪ و اﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ دارا ﺑﻮدن ﺳﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮر اﺳﺎﺳﻲ ﺑﺴﺘﺮ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺮاي رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ 
  ﻓﺮاﻫﻢ ﺧﻮاﻫﺪ ﻧﻤﻮد . 
ﺑﺮودت ، ﺣﺮارت وﺑﻪ وﻳﮋه دودي ﻛﺮدن و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻜﺎر ﮔﻴﺮي از ﺗﻜﻨﻴﻚ  ﺑﻜﺎر ﮔﻴﺮي روش ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻧﻨﺪ 
  ﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﻧﻮاع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري  ﻣﻔﻴﺪ ﺑﺎﺷﺪ . 
%(در 55%وازت04% اﻛﺴﻴﮋن،دي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ5) PAMدر اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﺗﻴﻤﺎراﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه  
(درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻳﺠﺎد ﺣﺎﻟﺖ ﭘﺎﻳﺪاري )ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺤﺖ ﺧﻼ( در ﺷﺮاﻳﻂ 3-5ﺎﻟﻲ)ﺷﺮاﻳﻂ دﻣﺎي ﻳﺨﭽ
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس )ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ( در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ،ﻛﺎﻫﺶ رﺷﺪ -81ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
  ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻤﻬﺎ ﺑﻮدﻳﻢ. 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٨٦
 
ﻜﻪ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ داده ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺖ ﺿﻤﻦ اﻳﻨ
ﮕﻬﺪاري ﺷﺪه دردﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﺑﻪ (ﻧPAM)ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در ﺗﻴﻤﺎر  )ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ(  ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
و ﺗﻴﻤﺎر)ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ(  در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم دردﻣﺎي  )50.0<P(ﻣﺪت ﺷﺶ ﻫﻔﺘﻪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮد 
ﻼ وﻛﻠﻴﻔﺮم واﺳﺘﺎف ﻣﻨﻔﻲ ﺑﻮده وﺷﻤﺎرش ﻛﻞ ﻣﻴﻜﺮو ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه، رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺎﻟﻤﻮﻧ
  . )50.0>P(ارﮔﺎﻧﻴﺴﻤﻬﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده اﺳﺖ 
ﺑﻮد . اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ  2/78 ± 0/7 )g/UFC goL(ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺷﻤﺎرش ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻛﻞ آﻏﺎزﻳﻦ در ﻣﺎﻫﻲ دودي 
  ( ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد.2/6در ﻣﺎﻫﻲ آزاد دودي ) ()3002, la te oneuguBآﻣﺪه ﺗﻮﺳﻂ 
و در ﻣﺎﻫﻲ آزاد  ()8002, la te nigliBﻣﺸﺎﺑﻪ ﭼﻨﻴﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ درﻳﺎﻳﻲ ﺳﺮ ﻃﻼﻳﻲ وﻛﻴﻮم ﺷﺪه 
  ﻧﻴﺰ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ . ()3002, la te uguB PAMو  PVدودي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در 
  ﺪي وﻛﻴﻮم ﺑﻮد. وﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨ PAMﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮازﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
  و  ( PAMو   PV)ﻗﺰل آﻻي دودي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در  6002در ﺳﺎل  ,.la te ilkaC
و ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ( ﻧﻴﺰ ﻣﺘﻮﺟﻪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار  PAM)دودي ﮔﺮم ﻗﺰل آﻻي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در   ()8002, la te ragvaB 
درﺟﻪ 3-5ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي)در اﻧﺘﻬﺎي دوره ي  APو  PAMآﻣﺎري در ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻛﻞ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
  ﺷﺪﻧﺪ.  ﺳﻠﺴﻴﻮس(
ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﺷﺪه  2OCدرﺻﺪ  06ﺗﺎ  03ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺗﻤﺴﻔﺮي ﻛﺎرﺑﺮدي ﺑﺮاي ﻏﺬاﻫﺎي  درﻳﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﻳﻚ ﻏﻠﻈﺖ اوﻟﻴﻪ ﺣﺪود 
. ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ  )0991,sivaD(ﻣﺸﺎﺑﻬﺖ دارد  ( 2OC  04ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺗﻤﺴﻔﺮي اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ )%
 dna hcruhC( ووﻛﻴﻮم اﺳﺖ PAMﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻏﻴﺮ ﻫﻮازي از ﻓﻮاﻳﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎ و اﻓﺰاﻳﺶ در ﻓﺎز ﺗﺄﺧﻴﺮ 
  . )5991 , snosraP
  . )6891,FSMCI(اﺳﺖ  7 )rg/UFCgol(ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻛﻞ ﺑﺮاي ﭘﺬﻳﺮش ﻣﺎﻫﻲ دودي 
  
  ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖﺷﻤﺎرش  -5-2-2
در ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ داده ﺷﺪه اﺳﺖ و ﺷﻤﺎرش آﻧﻬﺎ ﺗﻨﻬﺎ ﺑﻪ ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺗﺎﻳﻴﺪ ﺷﺪه اي ﺑﺮاي ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ 
اﻳﻦ دﻟﻴﻞ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎﻫﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻧﻴﺰ رﺷﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ . ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي 
  ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻃﺒﻖ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
  در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ . lm/ufc 01 4ﺣﺪود  la te zehcnas-snoP،  6002 
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه در ﺗﻤﺎم ﻓﺎزﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﻳﺨﭽﺎل وﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﭘﺎﻳﻴﻦ 
 ووﻛﻴﻮمPAMﺗﺮ از ﻣﻴﺰان ذﻛﺮ ﺷﺪه ﺑﻮد ﻛﻪ ﻧﺎﺷﻲ از ﺧﺎﺻﻴﺖ آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻋﺼﺎره دود و اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
  ﺟﻮد در آﻧﻬﺎ اﺳﺖ .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﻪ ﻧﻮﺑﻪ ﺧﻮد ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﻨﻠﻲ ﻗﻄﻌﻲ ﻣﻮ
 ٩٦ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
اﺛﺮ ﺳﺮﻣﺎدر ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﻓﺴﺎد در ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ و درﻳﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد ذره ﺑﻴﻨﻲ ﺑﺮ اﻳﻦ اﺳﺎس اﺳﺖ -
ﻛﻪ ﻫﺮ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ در داﻣﻨﻪ ﻣﻌﻴﻨﻲ از ﺣﺮارت ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺴﻤﻲ ﺧﻮد اداﻣﻪ دﻫﺪ . 
ﺪ آن ﻛﻨﺪ ﻳﺎ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﻲ ﺷﻮد . ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﺮودت زﻳﺮ ﺻﻔﺮ رﺷﺪ و ﺗﻜﺜﻴﺮ ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ ﺣﺮارت از اﻳﻦ ﺣﺪ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ رود رﺷ
ﻣﻮﺟﻮدات ذره ﺑﻴﻨﻲ را ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ . از ﻃﺮﻓﻲ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﭘﺎﻳﻴﻦ رﻓﺘﻦ درﺟﻪ ﺣﺮارت و ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪن ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ 
در ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت آن از ﻧﻘﻄﻪ ﻧﻈﺮ ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ در داﺧﻞ ﺳﻠﻮل ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻲ آﻳﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺛﺮ 
  ﺗﺨﺮﻳﺒﻲ ﻣﻬﻤﻲ ﺑﺮ روي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ دارد .
ﻧﻴﺰ ﻣﻲ ﺗﻮان اﺳﺘﺪﻻل  4831ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ اﺛﺮ ﺗﺨﺮﻳﺒﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﺗﺤﻘﻖ ﻟﺴﺎن ﭘﺰﺷﻜﻲ در ﺳﺎل -
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﺎﻋﺚ از  -81ﻧﻤﻮد ﻛﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﻤﻮدن ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ و ﺳﭙﺲ ﻧﮕﻬﺪاري آن در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در 
ﻫﺎي ﮔﺮﻣﺎدوﺳﺖ و ﻣﺰوﻓﻴﻞ در زﻣﺎن ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻫﻲ و ﺳﭙﺲ ﻛﺎﻫﺶ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي  ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي
  ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد .
  
  ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ  -5-2-3
ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ راﺑﻄﻪ ي  ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﻲ  ﺑﺎﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻛﭙﻚ ﻫﺎ و اﻓﺰاﻳﺶ در ﺷﻤﺎرش آن ﻫﺎ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي دارد ﺑﻪ 
  ﻫﺎ ﺑﺮاي رﺷﺪ ﻧﻴﺎز ﺑﻪ رﻃﻮﺑﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ دارﻧﺪ . ﻃﻮري ﻛﻪ ﻛﭙﻚ
ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ . زﻳﺮا در دودي ﮔﺮم ﺑﻪ روش ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻣﻴﺰان 
ﺘﻲ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دودي ﺳﻨﺘﻲ ﺑﺎﻻﺳﺖ و ﻣﻴﺰان ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن ﻫﺎ ﻧﻴﺰي ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﻨ
ﻣﻴﺰان ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪﺑﺎﻻ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و  ﻣﻴﺰان ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻴﺰ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺖ ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ در 
  اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻴﺰان درﺻﺪ ﺟﺬب ﻧﻤﻚ در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺆﺛﺮ اﺳﺖ. 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس در 3-5ﻣﻴﺎﻧﮕﻦ ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ ﭘﺲ از ﺳﻪ ﻫﻔﺘﻪ در ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در دﻣﺎي 
 5002در ﺳﺎل   miharbI  ,.la te ﺑﻮد . اﻳﻦ ﻣﻄﻠﺐ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﻮﺳﻂ 2/84 ± 0/6ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎدودي ﮔﺮم 
( ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد. ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ اﺑﺘﺪا ﺗﺎ روز ﭼﻬﺎردﻫﻢ درﺑﺴﺘﻪ 2/87در ﻛﻔﺎل دودي ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي )
  ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ دردﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﻛﺎﻫﺶ و ﺳﭙﺲ ﺗﺎ اﻧﺘﻬﺎي ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ. 
  . )1002,.la te ioreL(ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه اﺳﺖ.  4 )rg/UFCgol(ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ در ﻓﺮآورده ي دودي  
روز آﻏﺎز ﮔﺮدﻳﺪ 12در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﺑﻌﺪ از PAMدر اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺰان ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ در ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ 
وﻟﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﻣﺨﺼﻮﺻﺎً در ﺗﻴﻤﺎروﻛﻴﻮم وﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در دﻣﺎي ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪه 
ﺎرش ﻧﮕﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﺣﺎﻛﻲ از ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻧﻮع ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺖ و ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ در ﺑﻌﻀﻲ از ﻓﻮاﺻﻞ زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻠﻨﻲ ﻛﭙﻚ ﺷﻤ
  )ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ( در ﻛﺎﻫﺶ ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ ﻫﺎ در ﻃﻮل دوره ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ .
   
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٠٧
 
  ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ -5-3
زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻓﺮآورده اي از ﻟﺤﺎظ  ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل وﻟﻲ از ﻧﻈﺮ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﺎﺷﺪ ، ﺑﺮاي 
ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﺷﺪه ﺗﺎ ﺣﺪودي از روي رﻧﮓ ،  .)3991,. la te ilraV(ﻣﺼﺮف ﻛﺮدن ﻣﻄﻠﻮب ﻧﻴﺴﺖ 
ﻛﻪ آن ﻫﻢ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار رﻧﮓ داﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﺎروﺗﻴﻨﻮﺋﻴﺪ و اﺳﺘﻔﺎده از رﻧﮕﻬﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ وﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻏﻠﻈﺖ دود ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد 
  .)5002 ,.la te trebuohC(ﺗﺸﺨﻴﺺ داده ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﺷﺎﺧﺺ ﻃﻌﻢ ﻳﻜﻲ از وﻳﮋﮔﻴﻬﺎﻳﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎً ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ي دو ﺣﺲ ﭼﺸﺎﻳﻲ و ﺑﻮﻳﺎﻳﻲ اﺣﺴﺎس ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﻐﺰ ﻣﻨﺘﻘﻞ 
ﻣﻲ ﺷﻮد. در واﻗﻊ اﺣﺴﺎس ﺣﺎﺻﻞ از ﮔﺬاﺷﺘﻦ ﻣﺎده اي در دﻫﺎن و درك ﻣﺰه و ﺑﻮي آن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . ﻃﻌﻢ از 
ﺪه ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺆﺛﺮ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﺷﺪه و در ﭘﺬﻳﺮش ﻓﺮآورده ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨ
اﺳﺖ. زﻳﺮا ﻫﺮﭼﻘﺪر ﻳﻚ ﻣﺎده ي ﻏﺬاﻳﻲ از ﻧﻈﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ در ﺳﻄﺢ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﻗﺮار داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ ، ﺗﻨﻬﺎ در ﺻﻮرت 
  ( . 8731داﺷﺘﻦ ﻃﻌﻢ ﻣﻄﻠﻮب ﻣﻮرد ﭘﺬﻳﺮش ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد ) آﺑﺮوﻣﻨﺪ ، 
در ﻓﺮآورده ﭘﺮ اﻫﻤﻴﺖ  از وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﻬﻢ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻏﺬا ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻮده ، ﮔﺎﻫﻲ اوﻗﺎت ﺣﺘﻲ از ﻃﻌﻢ و رﻧﮓ ﻧﻴﺰ
  ( .8831ﺗﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ) ﻋﻠﻲ ﭘﻮر ، 
  ﻳﻜﻲ ازﻧﺸﺎﻧﻪ ﻣﺸﺨﺺ در ﻓﺴﺎد ،  اﻳﺠﺎد ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﺎز و ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . 
ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ اﻳﻦ ﭘﺪﻳﺪه ﻓﺴﺎد ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ اﺗﻮﻟﻴﻚ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . اﻟﺒﺘﻪ ﻓﺴﺎد 
  .)4002,.la te itarahseB(ودي ﺑﻪ ﻋﻠﺖ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ اﺳﺖ در ﻣﺎﻫﻲ د "ﻋﻤﺪﺗﺎ
از ﻧﻈﺮ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ  ﻣﻲ ﺗﻮان ادﻋﺎ ﻧﻤﻮد اﺛﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭼﺸﺎﻳﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﺨﺼﻮﺻﺎً ﭘﺲ 
 از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﻛﺎﻣﻼً ﻣﺸﻬﻮد ﺑﻮده ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ ﺑﻪ ﺟﺰ ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﭘﺬﻳﺮش ﺑﺎ اﻣﺘﻴﺎز ﺧﻴﻠﻲ ﺧﻮب ﺑﻮده
وﻟﻲ ﭘﺲ از ﺳﻪ ﻫﻔﺘﻪ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل)ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ،ﻣﭗ( وﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر )ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ،وﻛﻴﻮم( ﭘﺲ از ﺳﻪ ﻣﺎه 
در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه از ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭘﺬﻳﺮش ﺑﺎﻻﻳﻲ از ﺣﻴﺚ اﻣﺘﻴﺎز ﺧﻮب و ﻣﺘﻮﺳﻂ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده 
ر ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺳﻤﺖ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺪ و ﻫﻔﺘﻪ وﺳﻪ ﻣﺎه د3وﻟﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ درﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل وﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ و ﺑﻌﺪ از آن ﺗﻴﻤﺎر  (PAMﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش ﭘﻴﺶ رﻓﺘﻪ اﺳﺖ و در ﻣﺠﻤﻮع از ﻧﻈﺮ اوﻟﻮﻳﺖ ﺑﻨﺪي ﺗﻴﻤﺎر  )ﺗﻴﻤﺎر 
  )ﺗﻴﻤﺎر وﻛﻴﻮم( در ﻳﻚ ﺳﻄﺢ و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در اوﻟﻮﻳﺖ آﺧﺮ از ﻧﻈﺮ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ، ﺑﻮ ، رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ ﻗﺮار دارﻧﺪ .
  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ زود ﺗﺮ از ﻣﭗ و وﻛﻴﻮم از ﻟﺤﺎظ ﺣﺴﻲ ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف  ﺷﺪﻧﺪ. ﻣﺎﻫﻲ دودي ﮔﺮم در 
)در ﺷﻤﺸﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺪﻳﺘﺮاﻧﻪ اي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼء و  8002در ﺳﺎل  izatnaP  ,.la te ﻧﺘﻴﺠﻪ اي ﻣﺸﺎﺑﻪ اي ﺗﻮﺳﻂ
ﺷﺪه در ﺧﻼء و ﺑﺴﺘﻪ  )در ﻛﻔﺎل دودي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 8002در ﺳﺎل  miharbI ,.la te ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه( ،
و )در ﻗﺰل آﻻي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼء و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  6002 ,la te iklaG ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه( و
اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه( ﻧﻴﺰ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ. روش ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﭗ و وﻛﻴﻮم در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل و ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ 
. ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﮔﺰارش ﺷﺪه  )1991,rebraF(ﻛﻨﻨﺪ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻬﺒﻮدي در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺣﺴﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت اﻳﺠﺎد
دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﺰاﻳﺎي اﺳﺘﻔﺎده از اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه درﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻏﺬاﻫﺎ ﺑﺮاي اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن  ﺗﻮﺳﻂ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻧﺸﺎن ﻣﻲ
 ١٧ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ وﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎرﯼ ﻓﺮﺁوردﻩ .../  
 
ﻫﻢ ﺧﻮاﻧﻲ  )2991 ,sivaD(ﺷﺮوع ﺷﺪه اﺳﺖ   0391ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه و در ﻣﻮرد ﻣﺎﻫﻲ از ﺳﺎل  0291ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري از ﺳﺎل 
 yddeR و ﻫﻤﻜﺎران،  4891 ,nemmatS ,mahtatSﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﺳﻂ  )PAM(ﺑﺮرﺳﻲ روش اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه دارد .
اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ. اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري، اﻗﺘﺼﺎدي  ,3991 ,rebraFو  5991 ,.la te sivaDو 7991 & 1991 ,.la te
ﻛﺰ ﺧﺮﻳﺪ  از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺰاﻳﺎي ﻋﻤﺪه اﻳﻦ  ﺑﻮدن ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ ﻛﺎﻫﺶ ﻫﺰﻳﻨﻪ از آﻏﺎز ﻋﺮﺿﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻄﻠﻮب در ﻣﺮا
ﺣﺴﺎس ﺑﻮده و اﻳﻦ اﻣﺮ  ﺑﺎﻋﺚ ﺷﺪه در  2OCﻫﺎي ﻫﻮازي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻧﻮع روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ
ﺑﺮاي ﻛﻨﺘﺮل ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻛﺎرﺑﺮد داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ در  PAMﻏﻴﺎب اﻛﺴﻴﮋن در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
( رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي 2Oاﻛﺴﻴﮋن ).)1891 ,.la te ,reitS(ﺑﺎﺷﻨﺪ  ﺗﺮ ﻣﻲ ﺣﺴﺎس 2OCﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ 
. ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ )1991 ,rebraF(ﺷﻮد  ﻫﻮازي اﺟﺒﺎري ﻣﻲ ﻫﻮازي را ﺗﺤﺮﻳﻚ ﻛﺮده و ﻣﺎﻧﻊ از رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺑﻲ
روي ﺗﻐﻴﻴﺮات  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﺑﺮ 4002ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﮔﺰارش ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺸﺎرﺗﻲ و ﻫﻤﻜﺎران در ﻛﺸﻮر اﻳﺴﻠﻨﺪ در ﺳﺎل 
، ﺗﻐﻴﻴﺮات وزن و ﻣﻴﺰان آب( و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻗﺰل N-BVT ﻏﺬاﻳﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ )ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﻧﻤﻚ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ،
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ. ﻛﺎﻫﺶ آب و وزن  6آﻻي دودي ﺳﺮد و ﮔﺮم در ﻃﻲ ﻋﻤﻞ آوري و ﻧﮕﻬﺪاري در 
ﻲ داري در ﻃﻲ دودي ﮔﺮم اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار در دودي ﮔﺮم ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪﻧﺪ. ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﻧﻤﻚ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨ
ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد. اﻓﺖ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي  ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻧﻴﺰ اﺛﺮ ﺷﺮاﻳﻂ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﮔﺬاري 
 8002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  nigliB در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﮔﺰارش ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ .
ﺪﮔﺎري و ﺑﻌﻀﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﺬاﻳﻲ )ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ( ﺳﻴﻢ درﻳﺎﻳﻲ ﺳﺮ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧ
ﺑﻌﺪ از دودي ﻛﺮدن ﮔﺮم و ﺳﺮد و در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼء اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ.  )atarua surapS( ﻃﻼﻳﻲ
دودي اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺧﺎم و دودي دﻳﺪه ﺷﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ 
  ﻛﺮدن ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ را ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد 
ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻋﻤﺮﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي دودي ﮔﺮم ﺑﺴﺘﻪ  6002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل   ilkaC
ﮔﺎري ﻗﺰل آﻻي دودي  ﺑﺮ اﺳﺎس آﻧﺎﻟﻴﺰ اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ، ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪ (PV)ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼء 
  ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼء ﺣﺪاﻗﻞ ﭼﻬﺎر ﻣﺎه درﺳﺮد ﺧﺎﻧﻪ ﺑﻮده وﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻫﻢ ﺧﻮاﻧﻲ دارد.
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  ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﻧﻬﺎﻳﻲ -6
ﻧﻔﺮﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﺎن ﻣﺠﺮب و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮم اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺧﻄﻲ ﻣﻨﻈﻢ ﺑﻪ 9ﺑﺮاي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ از 
ﻛﻪ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ، ﺑﺎﻓﺖ ، رﻧﮓ ، ﺑﻮوﺷﻮري را ﺑﺎ اﻣﺘﻴﺎزﺑﻨﺪي ﻣﺸﺨﺺ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ و ﻧﻤﻮﻧﻪ  001ﺗﺎ0
ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي ﭘﺲ از ﻧﮕﻬﺪاري در ﺷﺮاﻳﻂ ﻳﺨﭽﺎل و ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره ي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻗﺮار 
ﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﮔﺮﻓﺖ و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﺎ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻛﻠﻴﻪ ي ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎ و اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر داده ﻫﺎ، ﺗﻴ
ﻣﺎه ﺑﺎ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب از ﺳﻮي 5ﻫﻔﺘﻪ وﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت 5ﺷﺪه دردﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل 
ﻫﺎ ﻣﻮرد ﭘﺬﻳﺮش ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﻣﻲ ﺗﻮان ﮔﻔﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺑﻪ ﻛﺎر ﮔﻴﺮي ﺑﺴﺘﻪ ارزﻳﺎب
ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ ، رده ي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎلﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻓﺮآو
ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻄﻠﻮب ﺗﺮ و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ وﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم در 
  ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻓﺮآورده ي ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﺮ و زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻗﺎﺑﻞ ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد.
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ دودي ﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﺷﺮاﻳﻂ دﻣﺎﻳﻲ  ﻳﺨﭽﺎل ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎ ﻋﻨﺎﻳﺖ ﺑﻪ 
ودر ﺧﻼء از ﻗﻴﻤﺖ ﻛﻤﺘﺮي ﺑﺮﺧﻮردار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . اﻟﺒﺘﻪ اﻳﻦ اﺧﺘﻼف  PAMوﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دو ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
ﺮﺑﻪ ﻟﺤﺎظ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻗﻴﻤﺖ ﺧﻴﻠﻲ ﻛﻢ ﺑﻮده و از آن ﺟﺎ ﻳﻜﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه  ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دو ﻧﻮع دﻳﮕ
ﺗﻮﺟﻴﻪ  PAMوﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﺮآورده را ﺑﻪ ﻃﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮ اﻳﻦ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
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  ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدﻫﺎ 
در راﺳﺘﺎي اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري وﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ  ﻣﺎﻫﻲ دودي ﮔﺮم ﺗﺎزﻣﺎن ﻣﺼﺮف  ﺑﺼﻮرت ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ  -
 وﺷﻜﻢ ﭘﺮ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﻴﺮد.
اﺛﺮ ﺑﺨﺸﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮ ﺳﺎﻳﺮﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي دﻳﮕﺮ درﻳﺎﻳﻲ و ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ دودي ﮔﺮم ﻣﻮرد ﻣﺼﺮف  -
 در ﺑﺎزار ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪه وﻣﻨﺎﺳﺒﺘﺮﻳﻦ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺮاي آﻧﻬﺎ ﻧﻴﺰ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار ﮔﻴﺮد 
ﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ دودي ﮔﺮم از ﻃﺮﻳﻖ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮﮔﻮﻧﻪ ﻫPAMاﺛﺮ ﺑﺨﺸﻲ روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  -
 وﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ دردﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل وﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﮔﺮدد.
 اﻧﺠﺎم ﺷﻮد. PAMﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﺑﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي دودي ﮔﺮم وﺳﺮد در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  -
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  و ﻗﺪرداﻧﻲ ﺗﺸﻜﺮ
 ﺧﺪاوﻧﺪ ﻣﺘﻌﺎل وﺗﻼش ﺑﻲ وﻗﻔﻪ وﻫﻤﭽﻨﻴﻦ زﺣﻤﺎت ورﻫﻨﻤﻮد ﻫﺎ و ﻧﻈﺮات ارزﻧﺪه ي اﺳﺎﺗﻴﺪ ارﺟﻤﻨﺪ، ﺑﺎ اﺳﺘﻌﺎﻧﺖ از 
ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﻛﺘﺮ ﻣﺤﻤﺪ ﭘﻮر ﻛﺎﻇﻤﻲ رﻳﺎﺳﺖ ﻣﺤﺘﺮم ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت و ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﻛﺘﺮ ﻳﺰدان ﻣﺮادي رﺋﻴﺲ 
ﻘﺎت ﻓﺮآوري ﻣﺤﺘﺮم ﺑﺨﺶ زﻳﺴﺖ ﻓﻨﺎوري و ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﻛﺘﺮ ﻋﻠﻲ اﺻﻐﺮ ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر رﺋﻴﺲ ﻣﺠﺘﺮم ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴ
اﺳﺘﺎد ﻣﺸﺎور ﻣﺤﺘﺮم ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﻛﺘﺮﻋﺒﺎﺳﻌﻠﻲ ﻣﻄﻠﺒﻲ ﻛﻪ در ﻛﻠﻴﻪ ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﺪوﻳﻦ و اﺟﺮاي ﻓﺎز ﻫﺎي آﺑﺰﻳﺎن و
از ﻋﻤﻠﻴﺎﺗﻲ اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﭘﻴﻮﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪه را ﺣﻤﺎﻳﺖ وﻳﺎري ﻧﻤﻮدﻧﺪ. ﺗﻘﺪﻳﺮ وﺗﺸﻜﺮ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻢ وﻧﻴﺰ ﺑﺮﺧﻮد ﻻزم ﻣﻴﺪاﻧﻢ 
دي، ﻋﻠﻲ اﺻﻐﺮ ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر، ﻗﺮﺑﺎن زارع ﮔﺸﺘﻲ،ﻛﺎﻣﺮان ﺳﻴﺪﺣﺴﻦ ﺟﻠﻴﻠﻲ، ﻳﺰدان ﻣﺮا ﻫﻤﻜﺎران اﺻﻠﻲ ﭘﺮوژه :آﻗﺎﻳﺎن :
زﻟﻔﻲ ﻧﮋاد،ﺣﻤﻴﺪ رﺿﺎ ﺷﺎﻫﻤﺤﻤﺪي،اﻓﺸﻴﻦ ﻓﻬﻴﻢ،ﻓﺮﺣﻨﺎز ﻟﻜﺰاﻳﻲ،ﻣﻴﻨﺎ ﺳﻴﻒ زاده ،ﻓﺮﺷﺘﻪ ﺧﺪاﺑﻨﺪه،ﻣﻌﺼﻮﻣﻪ رﻫﻨﻤﺎ،ﻣﻴﻨﺎ 
اﺣﻤﺪي،ﺻﻐﺮي ﻛﻤﺎﻟﻲ،ﻓﺎﻃﻤﻪ ﻧﻮﻏﺎﻧﻲ ﺑﻪ ﺧﺎﻃﺮ ﺗﻤﺎم ﺣﻤﺎﻳﺖ ﻫﺎ و ﻫﻤﻜﺎري در اﺟﺮاي ﭘﺮوژه ﺻﻤﻴﻤﺎﻧﻪ ﺗﺸﻜﺮﻗﺪر 
  داﻧﻲ ﻧﻤﺎﻳﻢ.  
وﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻛﺎرﻛﻨﺎن ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺳﭙﺎﺳﮕﺰارم، اﻣﻴﺪوارم ﺧﺪاوﻧﺪ ﻫﻤﮕﻲ را در ﻇﻞ ﻋﻨﺎﻳـﺖ ﺧـﻮﻳﺶ ﻣﺼـﻮن و 
  ﻣﺤﻔﻮظ ﺑﺪارد.
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  ﻣﻨﺎﺑﻊ
 .692. ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ )ﺗﺮﺟﻤﻪ(. اﻧﺘﺸﺎرات راﻣﻨﺪ و ﻋﻠﻮم ﻛﺸﺎورزي، 8731آﺑﺮوﻣﻨﺪ، اﻟﻒ.  -
(. روش ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ آﻟﻮدﮔﻲ ﻫﺎي ﻗﺎرﭼﻲ)ﻛﭙﻚ ﻫﺎ و ﻣﺨﻤﺮ ﻫﺎ( در ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ. 3731،)  99801-1اﺳﺘﺎﻧﺪارد -
  ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد وﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان. 
(. ارزﻳﺎﺑﻲ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ ﺑﺎ روش ﻫﺎي ﻣﻘﻴﺎﺳﻲ. ﭼﺎپ اول.ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و 3731، ) 3443اﺳﺘﺎﻧﺪارد -
 ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان.
(. آزﻣﻮن ﺣﺴﻲ ، روش ﺷﻨﺎﺳﻲ و روش ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري . ﺗﺸﺨﻴﺺ ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ. 4731، ) 0853اﺳﺘﺎﻧﺪارد -
  ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان. ﭼﺎپ اول.
(. ﺷﻤﺎرش اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻬﺎي ﻛﻮآﮔﻮﻻز ﻣﺜﺒﺖ )اورﺋﻮس وﺳﺎﻳﺮﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ(.ﻣﻮﺳﺴﻪ 4731،) 6086-3اﺳﺘﺎﻧﺪارد -
  اﺳﺘﺎﻧﺪارد وﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان.
(. آزﻣﻮن ﺣﺴﻲ راﻫﻨﻤﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﺋﻲ ﻛﻪ آزﻣﻮن ﺣﺴﻲ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ آﻧﻬﺎ اﻣﻜﺎن ﭘﺬﻳﺮ 4731، ) 0273اﺳﺘﺎﻧﺪارد -
  ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﭼﺎپ اول.ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان.
ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ.  -(. ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ و ﺧﻮراك دام9731، )2725اﺳﺘﺎﻧﺪارد -
  ﺘﻲ اﻳﺮان.ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد وﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌ
(. روش ﺟﺴﺘﺠﻮي ﻛﻠﻲ ﻓﺮم در ﮔﻮﺷﺖ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن . ﭼﺎپ ﻫﻔﺘﻢ.ﻣﻮﺳﺴﻪ 3731،) 3629اﺳﺘﺎﻧﺪارد -
  اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان.
. ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري در 7831اﻋﺘﻤﺎدي، ح. رﺿﺎﻳﻲ،م. و ﻋﺎﺑﺪﻳﺎن، ع.  -
رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼء . ﻓﺼﻠﻨﺎﻣﻪ ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ.  اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي
  01. ص4. ﺷﻤﺎره 5دوره 
. ﺗﺎﺛﻴﺮ زﻣﺎن دوددﻫﻲ و ﺗﺨﻠﻴﻪ ﺷﻜﻤﻲ ﺑﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﺗﺎﻛﻴﺪ ﺑﺮ ﭘﺮوﻓﻴﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 8831اﻧﻮري، م.  -
ﮔﺮوه ﺷﻴﻼت. داﻧﺸﻜﺪه ﻋﻠﻮم ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ.  (.mutuk iisirf sulituR) در  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر
  13-26درﻳﺎﻳﻲ. داﻧﺸﮕﺎه ﺗﺮﺑﻴﺖ ﻣﺪرس.ص
. ﺑﺮرﺳﻲ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ دودي ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﺳﻨﺘﻲ در ﻳﺨﭽﺎل و 7831ﺑﺸﺎرﺗﻲ،ن. و ﺣﺴﻴﻨﻲ، س.  -
. اوﻟﻴﻦ ﻛﻨﻔﺮاﻧﺲ ﻣﻠﻲ ﻋﻠﻮم ﺷﻴﻼت و آﺑﺰﻳﺎن اﻳﺮان. ﻻﻫﻴﺠﺎن. N-BVTﻣﺤﻴﻂ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس ﺷﺎﺧﺺ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ 
 61ص.
  35-76اﻧﺘﺸﺎرات وﭼﺎپ داﻧﺸﮕﺎه ﺗﻬﺮان.ص. -ﻛﻨﺘﺮل ﻛﻴﻔﻲ وآزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي ﺷﻴﻤﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ-(4731.)و ﭘﺮواﻧﻪ، -
. اﺻﻮل و روﺷﻬﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي آﺑﺰﻳﺎن و ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ. ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ 2831ﺟﻬﺎﻧﺒﺎزي ﮔﻮﺟﺎﻧﻲ، ص. -
ﻼﺗﻲ ﻛﺎرﺑﺮدي ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺷﻴ –ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ، ﮔﺮوه ﻓﺮآوري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ، ﻣﺮﻛﺰ آﻣﻮزش ﻋﺎﻟﻲ ﻋﻠﻤﻲ 
  02-52ﻣﻴﺮزا ﻛﻮﭼﻚ ﺧﺎن )رﺷﺖ(  ص.
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ ٦٧
 
  .ﭼﺎپ اول .ﻣﺆ ﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان )ﺗﺮﺟﻤﻪ(.ﻛﻨﺘﺮل ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺎﻫﻲ. 3831راﺳﺘﮕﻮي ﻓﻬﻴﻢ، ح.ر. -
  
ﭘﺎرس اﻧﺘﺸﺎرات  .اﺻﻮل ﻧﮕﻬﺪاري و ﻋﻤﻞ آوري ،ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ .6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،ح.  -
  78-19ﺟﻠﺪ اول. ص. .ﻧﮕﺎر
. اﻧﺘﺸﺎرات ﻣﻮﺳﺴﻪ ي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت  MIQ. اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺗﺎزﮔﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از  9831زارع ﮔﺸﺘﻲ ، ق .  -
  . 06ﺷﻴﻼت اﻳﺮان. 
  ﻧﻮﺑﺖ اول2931ﺳﺎل ﭼﺎپ1831-2931ﺳﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣﺎر ي ﺳﺎزﻣﺎن ﺷﻴﻼت اﻳﺮان .  -
ﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل . اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﻜﻨﻴﻚ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه در ﺑﻬﺒﻮد ز 7831ﺳﻠﻤﺎﻧﻲ ، ع .  -
 . 15آﻻ . اﻧﺘﺸﺎرات ﻣﺆﺳﺴﻪ ي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان . 
. ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻋﻤﻞ آوري ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ . اﻧﺘﺸﺎرات ﻣﻮﺳﺴﻪ ي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان  5631ﻃﺎﻫﺮي ، ا.  -
 .26
ي آن وﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎر ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺎﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي وﺑﺮرﺳﻲ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ .ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ1931ﻓﺘﺤﻲ ،س، -
  351. ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ. داﻧﺸﮕﺎه ازاد واﺣﺪ ﺳﻮاد ﻛﻮه.ص -81درﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
. اﺛﺮات ﻏﻠﻈﺖ و دﻣﺎي آب ﻧﻤﻚ روي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ دودي ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﺳﺮد و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ 8831ﻋﻠﻲ ﭘﻮر، غ.ح.  -
ﮔﺮوه ﺷﻴﻼت. داﻧﺸﮕﺎه ﻛﻴﻔﻴﺖ آن ﺑﺎ ﻓﺮآورده  ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﺳﻨﺘﻲ . ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ. 
  95-26ﻛﺸﺎورزي و ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﮔﺮﮔﺎن.ص.
. ﻓﻨﺎوري ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ . اﻧﺘﺸﺎرات ﻣﺆﺳﺴﻪ ي آﻣﻮزش ﻋﺎﻟﻲ ﻋﻠﻤﻲ  0931ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن ، اﻟﻒ.  -
  9-01ﻛﺎرﺑﺮدي ﺟﻬﺎد ﻛﺸﺎورزي.ص.
ﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ . . ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗĤﺛﻴﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺧﻸ و ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﮔﻮﺷﺖ و ﺧﻤ 2831ﻣﺤﻤﺪي ﺳﺮا، ذ.  -
ﻛﺎرﺑﺮدي ﻋﻠﻮم و  –ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ، ﮔﺮوه ﻓﺮآوري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ، ﻣﺮﻛﺰ آﻣﻮزش ﻋﺎﻟﻲ ﻋﻠﻤﻲ 
   34-64ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻴﺮزا ﻛﻮﭼﻚ ﺧﺎن )رﺷﺖ( ص
  .8555ﺷﻤﺎره  ،و روش ﻫﺎي آزﻣﻮن ﻫﺎ وﻳﮋﮔﻲدودي، . ﻣﺎﻫﻲ 0831ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان.  -
 ﺳﺎزي آﻣﺎده – دام ﺧﻮراك و ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮاد . ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي6831. ﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮانﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘ -
 ﻛﻠﻲ ﻣﻘﺮرات : اول ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي.  ﻗﺴﻤﺖ ﻫﺎي آزﻣﻮن ﺑﺮاي اﻋﺸﺎري ﻫﺎي ورﻗﺖ اوﻟﻴﻪ ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮن آزﻣﺎﻳﻪ،
  . 1-3298اﻋﺸﺎري. ﺷﻤﺎره  ﻫﺎي رﻗﺖ و اوﻟﻴﻪ ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮن ﺳﺎزي آﻣﺎده ﺑﺮاي
ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي  ﻣﻮاد  ﻏﺬاﻳﻲ و ﺧﻮراك دام ،روش ﺟﺎﻣﻊ  .7831ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان. ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت  -
  ﺑﺮاي ﻛﭙﻚ ﻫﺎ و ﻣﺨﻤﺮ ﻫﺎ. 
دودي ﮔﺮم  )ssikym suhcnyhrocnO(. ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ي ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن 9831ﻣﻴﺮزاﺧﺎﻧﻲ ، ن.  -
ﻼء و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺻﻨﻌﺘﻲ در روش ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧ
  /... ﻩدروﺁﺮﻓ ﯼرﺎﮔﺪﻧﺎﻣ ﺮﻤﻋ ﻦﻴﻴﻌﺗو ﯽﻔﻴﮐ تﺎﻴﺻﻮﺼﺧ تاﺮﻴﻴﻐﺗ ﯽﺳرﺮﺑ٧٧ 
 
 .نﻼﻴﮔ هﺎﮕﺸﻧاد . ﻲﻌﻴﺒﻃ ﻊﺑﺎﻨﻣ ي هﺪﻜﺸﻧاد .تﻼﻴﺷ هوﺮﮔ . ﺪﺷرا ﻲﺳﺎﻨﺷرﺎﻛ ي ﻪﻣﺎﻧ نﺎﻳﺎﭘ . لﺎﭽﺨﻳ يﺎﻣد رد
ص73-49  
- يﺮﺑ ﺎﻴﺿ  ﻲﻣﺎﻈﻧ ﺮﻴﻣ .ح.س ،1381 . ﻲﻳاﺬﻏ داﻮﻣ يﺪﻨﺑ ﻪﺘﺴﺑ لﻮﺻا .ﮋﻴﻳآ تارﺎﺸﺘﻧا .مرﺎﻬﭼ پﺎﭼ. .ص83-79 
-  . ح ، ﻲﺒﺳاﺮﻬﺷ . ع ، يﺮﺻﺎﻧ1364 شزرا . زا ﻲﺧﺮﺑ ﻲﻳﺎﻴﻤﻴﺷ و ﻲﺘﺷاﺪﻬﺑ لﺮﺘﻨﻛ ﻲﻠﻤﻋ يﺎﻫ شور و ﻲﻳاﺬﻏ
ص. ﻲﺘﺷﻮﮔ يﺎﻫ هدروآﺮﻓ62-58  
- .و،رﻮﺠﻜﻓ ﻲﻬﻟاﺮﺼﻧ1391. نﺎﻤﻛ ﻦﻴﮕﻧر يﻻآ لﺰﻗ يرﺎﮔﺪﻧﺎﻣ ﻲﺳرﺮﺑ(Oncorhynchus mykiss)  مﺮﮔ يدود
لﺎﭽﺨﻳ يﺎﻣد رد ءﻼﺧ و هﺪﺷ حﻼﺻا ﺮﻔﺴﻤﺗا ﻒﻠﺘﺨﻣ يﺎﻫ يﺪﻨﺑ ﻪﺘﺴﺑ رد ﻲﺘﻌﻨﺻ  
-  .ع،ﻲﻤﻈﻧ1386  ﻪﺴﻳﺎﻘﻣ .هﺪﺷ حﻼﺻا ﺮﻔﺴﻤﺗا ﻂﻳاﺮﺷ رد ﻲﻫﺎﻣ يﺪﻨﺑ ﻪﺘﺴﺑ ﻲﻔﻴﻛ(MAP)  ﻸﺧ و(VP)  ﻪﻣﺎﻧ نﺎﻳﺎﭘ .
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In this study shelflife of whole hot smocked common kilka (Clupeonella     cultriventris) fish packed in usual, 
vacuum and MAP packages and stored 6 weeks at refrigerator and or frozen temperatures was studied. Samples 
were analysed for TVBN, PV, pH, TBA,  and total count, coliforms, clostridia, psychrophile 
, mold and sensory attributes weekly and monthly respectively. The ratio of Co2, N2 and O2  in the  MAP 
package was 5: 55: 40%. Results indicated that the mixture gases could decline microbial growth and chemical 
changes  during storage. Microbial and chemical changes in control samples were greater than that found for 
other samples. No significant microbial and chemical changes was observed  in frozen samples during 6 weeks 
storage except for PV . Samples had the same sensory attributes just after production but were changed during 
storage significantly. Shelflife of samples packed in usual and MAP packages and stored at referigeratore was 21 
and 35 days respectively; while it was 3 and 5 months for frozen samples packed in usual and vacuum packages. 
The conclusion is that packing hot smocked Kilka fish in vacuum and MAP packages can increase shelflife and 
decrease economical loss due to fish spoilage. 
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